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 )درﺻﺪ(ﻧﺴﺒﺘﻬﺎيﺑﺎ ﺑﺮﮔﺮ از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  در اﺑﻦ ﭘﺮوژه ﺗﺤﻘﻴﻘﺎﺗﻲ
و  4F(52: 57، )3F(05: 05، )2F(57: 52، )1F(0:001، )))ﻣﺎﻫﻲ: ﻣﺮغ(ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ وﻣﺘﻔﺎوﺗﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ 
( ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﭘﺨﺖ، رﻧﮓ و ﺑﺎﻓﺖ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ آﻧﻬﺎ ﻣﻮرد 5F( 001:0)
در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻬﻢ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﻧﺘﺎﺑﺞ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ آزﻣﻮن ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ. 
اﻓﺰاﻳﺶ  ﮔﺮدﻳﺪ در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ%( 3/61ﺑﻪ  % 2/30%(و ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات)از 02/85% ﺑﻪ 51/85اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ)از 
%( ﮔﺮدﻳﺪ. وﻟﻲ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ 7/35% ﺑﻪ2/85ﺳﻬﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ)از 
وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي  ﺧﺼﻮصﻧﺒﻮد.در در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻣﺎﻫﻲ درﺻﺪ و رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﭼﻨﺪان ﻣﺘﺎﺛﺮ از ﻣﻴﺰان 
ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ  ارﺗﺒﺎط ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶاﻣﺘﻴﺎز وﻳﮋﮔﻲ رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ ، ﺑﺎﻓﺖ، ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ  اﻓﺰاﻳﺶﺣﺴﻲ، 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ(ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ 001) 5Fﺗﻴﻤﺎر ،وﻳﮋﮔﻲ اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲو ﺗﻨﻬﺎ در ارﺗﺒﺎط ﺑﺎ  ﺑﺮﮔﺮ داﺷﺘﻪﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ 
ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ، اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز را از آن ﺧﻮد ﻧﻤﻮد. ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ در ﻣﻮرد اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻓﺖ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ 
(. ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ رﻧﮓ ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺣﺎﻛﻲ از اﻳﻦ 50.0>P)ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ 
 )C(و اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ رﻧﮓ  )*b(، زردي  )*a(، ﻣﻴﺰان ﻗﺮﻣﺰي  )*L(اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي روﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ 
( ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ001) 1Fﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
%  8/25اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺻﺎدق ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ) )H(ﻳﺎﺑﺪ.وﻟﻲ در ﻣﻮرد ﻣﻴﺰان اﻧﻌﻜﺎس رﻧﮓ 
% ﺑﺮاي  161/53)  ﺳﺮخ ﺷﺪهﺑﺮﮔﺮﻫﺎ  روﻏﻦﺟﺬب  درﺻﺪ، ﻣﺘﻐﻴﺮ ﺑﻮد1F( % ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 21/95ﺗﺎ  5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 
% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  07/75 ﺗﺎ   5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  76/76 از ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ )درﺻﺪ ( و 1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 342/14ﺗﺎ  5Fﺗﻴﻤﺎر 
ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ  ﺷﺘﻪ وﻟﻲراﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ دا ﻫﺮ ﺳﻪ اﻳﻦ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎﻗﺮار داﺷﺖ. ( 1F
% 05% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و 05) 3Fﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر  ﺑﻮدﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺴﺘﻘﻞ از ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮ
% ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ  77/15% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ(  ﺑﺎ 57% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و 52)4F% ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ و ﺗﻴﻤﺎر  97/31ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺑﺎ رﻗﻢ 
ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه  ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ را ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري
و ﺑﻪ ﻧﻴﺮوي  ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺳﺴﺖ ﺗﺮ ،درﺧﺼﻮص آزﻣﻮن ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻴﺰ، ﺑﺮﮔﺮ ﺣﺎوي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ.(50.0>P )ﻧﮕﺮدﻳﺪ
ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻛﻠﻲ اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺮﮔﺮﻓﺮﻣﻮﻟﻪ ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺨﻠﻮط ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻤﺘﺮي ﺑﺮاي ﺑﺮش ﻧﻴﺎز داﺷﺖ. 
% ﮔﻮﺷﺖ 52% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و 57)ﺗﺮﻛﻴﺐ  2Fﺗﻴﻤﺎر  وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺑﻬﺘﺮي از ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ داﺷﺘﻪ و
  . ﺗﺮﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺮ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮنﻣﺎﻫﻲ(، 
  ﺑﺎﻓﺖ، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ، ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ، ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲﻛﻠﻤﺎت ﻛﻠﻴﺪي: 
  
  




ﺑﻪ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ اﻟﻮﻳﺘﻬﺎي دوﻟﺖ اﺳﺖ و ﺑﺮاي ﻧﻴﻞ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻫﺪف ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ ﺿﻤﻦ دﺳﺘﻴﺎﺑﻲ 
ﻏﺬاﻳﻲ ﺟﺪﻳﺪ، از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻮﺟﻮد ﻧﻴﺰ اﺳﺘﻔﺎده ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺑﻌﻤﻞ آورد. ﻳﻜﻲ از ﻣﻨﺎﺑﻊ ارزﺷﻤﻨﺪ ﻏﺬاﻳﻲ در ﻛﺸﻮر، آﺑﺰﻳﺎن 
ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ ﻛﻪ ﭘﺲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و ﻣﺮغ در رده ﺳﻮم ﻣﺼﺮف ﻗﺮار دارﻧﺪ. ﺳﻼﻣﺘﻲ اﻧﺴﺎن و ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ 
ر ﺳﻼﻣﺖ ﺟﺎﻣﻌﻪ ﻣﻮرد ﺗﻮﺟﻪ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ ﮔﺮه ﺧﻮرده اﻧﺪ و اﻣﺮوزه ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻓﺰاﻳﻨﺪه اي د
( و ﺛﺎﺑﺖ ﮔﺮدﻳﺪه ﻛﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮﻳﮋه از ﻧﻮع ﭼﺮب آن ﺑﺮاي ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻗﻠﺒﻲ ﻋﺮوﻗﻲ ﻣﻔﻴﺪ اﺳﺖ 6002،1)ﻛﺎﺳﻮل
(. ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻓﻮاﻳﺪ ﻏﺬاﻳﻲ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺴﻴﺎري از ﻛﺸﻮرﻫﺎ در ﺟﻬﺖ اﻓﺮاﻳﺶ ﺳﻬﻢ آﺑﺰﻳﺎن در 6002،2)روﺳﻦ و ﻫﻤﻜﺎران
اﻧﺪ ﻟﻜﻦ ﺑﺎ وﺟﻮد ﻣﺰﻳﺖ ﻫﺎي ﻓﺮاوان ﺳﻬﻢ ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن و ﻓﺮاورده ﻫﺎي ﺳﺒﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺮدم ﺑﺮﻧﺎﻣﻪ رﻳﺰي ﻧﻤﻮده 
ﺷﻴﻼﺗﻲ در ﺳﺒﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺎﻧﻮار در ﻛﺸﻮرﻣﺎن ﻛﻤﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔﻮﺷﺘﻲ دﻳﮕﺮ اﺳﺖ. آن ﭼﻨﺎن ﻛﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺳﺮاﻧﻪ 
ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم  7/1ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ در اﻳﺮان در ﻫﻤﺎن ﺳﺎل  71/8ﻣﻴﻼدي 7002ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن در دﻧﻴﺎ در ﺳﺎل 
(. ﺑﺎ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﺟﺪول ﺷﻤﺎره   ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ ﺳﻬﻢ 9002ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ)ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﮔﺰارﺷﺎت ﺳﺎزﻣﺎن ﻓﺎﺋﻮ،
 4/9ﮔﺮم ﻛﻪ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﻧﺼﻒ ﻣﻴﺰان ﻣﺘﻮﺳﻂ ﺟﻬﺎﻧﻲ ﻳﻌﻨﻲ  2/1روزاﻧﻪ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  7002ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺎء آﺑﺰﻳﺎن در ﺳﺎل 
در ﻛﺸﻮر ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ  ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ ﮔﺮم ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. اﻟﺒﺘﻪ ﺗﻼﺷﻬﺎﻳﻲ در ﺟﻬﺖ ﻛﺎﻫﺶ اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻴﺎن اﺧﻴﺮ 
)ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم رﺳﻴﺪه  8/5ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  9831ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺼﺮف آﺑﺰﻳﺎن در ﻛﺸﻮر رﺷﺪ ﺻﻌﻮدي ﻳﺎﻓﺘﻪ و در ﺳﺎل 
(.اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺼﺮف 1-1وﻟﻲ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻫﻨﻮز ﻫﻢ ﺑﺎ ﻣﺘﻮﺳﻂ ﺟﻬﺎﻧﻲ ﻓﺎﺻﻠﻪ ﺑﺴﻴﺎري دارد)ﺟﺪول(9831ﺷﻴﻼت،
از ﻗﺒﻴﻞ ﺗﺎﻣﻴﻦ آﺑﺰي ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﺎﻓﻲ و ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻣﻄﻠﻮب ، ﻗﻴﻤﺖ  آﺑﺰﻳﺎن در ﻳﻚ ﺟﻤﻌﻴﺖ ﺗﺎﺑﻊ ﻋﻮاﻣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ
ﻣﻨﺎﺳﺐ ، در دﺳﺘﺮس ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ ، ﺗﺒﻠﻴﻐﺎت و ﻓﺮﻫﻨﮓ ﺳﺎزي ﻣﻨﺎﺳﺐ و ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻣﺘﻨﻮع از آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮاي 
  ﺟﻮاﺑﮕﻮﻳﻲ ﺑﻪ ﻧﻴﺎز ﻫﺎي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﺎ ﺳﻼﻳﻖ و ﺧﻮاﺳﺘﻪ ﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.
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  (9002ﻣﻴﻼدي )ﮔﺰارش ﺳﺎزﻣﺎن ﻓﺎﺋﻮ،  7002، ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺳﺎل  1-0ﺟﺪول 
 ﻛﺸﻮر
 ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ آﺑﺰﻳﺎن
 )ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم(
 ﻣﺼﺮف ﺳﺮاﻧﻪ
) ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم در 
 ﺳﺎل(
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺎء 
 آﺑﺰﻳﺎن
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ﻣﻨﺸﺎء 
 ﺣﻴﻮاﺗﻲ
 ﻣﺠﻤﻮع ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 ﮔﺮم ﺳﺮاﻧﻪ ﻣﺼﺮف در روز
 77/3 92/6 4/9 71/8 336953041 ﺟﻬﺎن
 58/8 42/4 2/1 7/1 424265 اﻳﺮان
 19/5 15/9 02/7 65/7 7407794 ژاﭘﻦ
 631/8 59/9 72/1 09/6 6604041 اﻳﺴﻠﻨﺪ
 001 72/3 2/3 8/1 174277 ﺗﺮﻛﻴﻪ
        
ﺑﺎ ﭘﻴﺸﺮﻓﺖ ﺗﻜﻨﻮﻟﻮزي ﻓﺮآوري ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﻴﻼﺗﻲ و ﻛﺎﻫﺶ ذﺧﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳﺎن ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻴﺎن اﺧﻴﺮ ﮔﺮاﻳﺶ ﺑﻪ اﺳﺘﻔﺎده  
ﺣﺪاﻛﺜﺮي از ﻣﻨﺎﺑﻊ ﻣﻮﺟﻮد و ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﺟﻬﺖ ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ رو ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ اﺳﺖ ﺑﻪ ﻧﺤﻮﻳﻜﻪ 
ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻴﺎن اﺧﻴﺮ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ و ﻳﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺼﺎرف ﻏﻴﺮ اﻧﺴﺎﻧﻲ 
ﻣﻼﺣﻈﻪ ﻣﻴﺸﻮد، درﺻﺪ ﻣﺼﺮف  2-1ﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧﻪ ﻛﻪ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره (.9002)ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﮔﺰارﺷﺎت ﺳﺎزﻣﺎن ﻓﺎﺋﻮ،اﺳﺖ
روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ داﺷﺘﻪ در ﺻﻮرﺗﻴﻜﻪ ﻣﻴﺰان ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ ﻃﻲ  9002ﺗﺎ  0002اﻧﺴﺎﻧﻲ آﺑﺰﻳﺎن در ﺟﻬﺎن ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻬﺎي
اﻳﻦ دوره روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ را ﻃﻲ ﻧﻤﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﺑﺨﺶ اﻋﻈﻢ ﻣﺎده اوﻟﻴﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ ، ﻣﺎﻫﻴﺎن 
اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺑﺎ ارزش اﻓﺰوده ﺑﺎ رﻳﺰ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ، اﻳﻦ ﻧﻜﺘﻪ ﺣﺎﻛﻲ از 
  اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻜﻨﻮﻟﻮژﻳﻬﺎي ﺟﺪﻳﺪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ  ﻧﻴﺎز ﺑﺎزار در ﺣﺎل ﮔﺴﺘﺮش ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.
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  (9002، آﻣﺎر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺟﻬﺎﻧﻲ آﺑﺰﻳﺎن و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺳﻬﻢ ﻫﺮ ﻳﻚ از اﻧﻮاع ﻣﺼﺮف)ﮔﺰارش ﺳﺎزﻣﺎن ﻓﺎﺋﻮ،  2-0ﺟﺪول 
 0002 1002 2002 3002 4002 5002 6002 7002 8002 9002 ﺳﺎل




 67/3 87/7 87/6 18/5 97/3 08/4 38/4 38/7 38/8 48/2
 73/6 83/7 83/8 93/7 83/4 83/2 83/9 83/3 93/2 93/4 درﺻﺪ ﺗﺎزه ﺧﻮري
 02/4 02/8 12/2 12/8 12/4 22/2 32/3 32/7 32/9 42/1 درﺻﺪ ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺪه
درﺻﺪ ﻓﺮآوري 
 ﺷﺪه
 8/7 9/2 8/5 9/1 8/6 8/6 8/7 8/7 8/6 8/6




 32/7 12/3 12/4 81/5 02/7 91/6 61/6 61/3 61/2 51/8
 02/9 81/1 81/3 51/3 71/5 61/4 31/3 21/8 21/8 21/4 درﺻﺪ ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ
درﺻﺪ ﻣﺼﺎرف 
 ﻏﻴﺮ
 2/8 3/2 3/1 3/2 3/2 3/2 3/3 3/5 3/4 3/4
  
 ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ.1.1
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻳﻜﻲ از اﻧﻮاع ﻣﺎﻫﻴﺎن رﻳﺰ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻛﻪ ﻓﻘﻂ در درﻳﺎي ﺧﺰر ، درﻳﺎي ﺳﻴﺎه، و ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻢ در درﻳﺎي 
وﺳﻴﻪ و اﻳﺮان ﺑﻄﻮر رﺗﺮﻛﻤﻨﺴﺘﺎن ، ﻗﺰاﻗﺴﺘﺎن،  و ﻛﺸﻮرﻫﺎي داﻏﺴﺘﺎن ﺟﻤﻬﻮريﻣﺪﻳﺘﺮاﻧﻪ زﻳﺴﺖ ﻣﻲ ﻛﻨﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ 
ن ﺳﺮ و ﻛﺎر دارﻧﺪ.ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﻤﺪه و ﻛﺸﻮرﻫﺎي روﻣﺎﻧﻲ ، ﺑﻠﻐﺎرﺳﺘﺎن و ﺗﺮﻛﻴﻪ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﻛﻢ ﺑﺎ آ
ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻗﺘﺼﺎدي درﻳﺎي ﺧﺰر اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ذﺧﺎﻳﺮ ﻏﻨﻲ آن  در درﻳﺎي ﺧﺰر در ﺳﺎﻟﻬﺎي اﺧﻴﺮ ﺻﻴﺪ ان ﺑﻪ 
  ( .0931) ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﮔﺰارﺷﺎت اداره آﻣﺎر ﺻﻴﺪ ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان، ﻫﺰاران ﺗﻦ رﺳﻴﺪه اﺳﺖ
ﻧﻮاده ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻳﺎ ﺎواﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﺧ  1ﻧﻼﺌﻮﻛﻠﻮﭘﻛﻪ ﻫﻤﮕﻲ از ﺟﻨﺲ  در درﻳﺎي ﺧﺰر ﺳﻪ ﻧﻮع ﻛﻴﻠﻜﺎ زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻴﻜﻨﻨﺪ 
ﻫﺮﻳﻨﮓ ﻫﺎ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ.اﮔﺮ ﭼﻪ ﺟﻨﺴﻬﺎي دﻳﮕﺮ از ﺷﮓ ﻣﺎﻫﻴﺎن در درﻳﺎي ﺧﺰر زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻴﻜﻨﻨﺪ، ﺑﺎ وﺟﻮد اﻳﻦ ﺗﺮاﻛﻢ و 
ﮔﺴﺘﺮش ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻫﻢ از ﻧﻈﺮ اﻗﺘﺼﺎدي و ﻫﻢ ﺑﻪ ﺧﺎﻃﺮ اﻫﻤﻴﺘﻲ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﭼﺮﺧﻪ ﻏﺬاﻳﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر دارﻧﺪ از 
ﺑﺮﺗﺮي ﺑﺮﺧﻮردار اﺳﺖ.ﺻﻴﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در آﺑﻬﺎي ﺟﻨﻮﺑﻲ درﻳﺎي ﺧﺰر ﺳﺎﺑﻘﻪ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻃﻮﻻﻧﻲ دارد.اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ از  ارزش
ﺑﺎ ﺗﻮر و ﻛﺸﺘﻲ ﺻﻴﺪ ﻣﻲ ﺷﺪه  2331و 7231در ﺑﻨﺪر ﺗﺮﻛﻤﻦ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺗﻮر و دام و ﻃﻲ ﺳﺎﻟﻬﺎي  8131ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﺳﺎل 
آﻏﺎز ﮔﺮدﻳﺪ.در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ در ﺻﻴﺪﻫﺎي  ﺻﻴﺪ ﻛﻴﻠﻜﺎ رﺳﻤﺎً 0531اﺳﺖ. ﭘﺲ از ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻧﺎوﮔﺎن ﺻﻴﺎدي در آذر ﻣﺎه 
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درﺻﺪ از ﺳﻬﻢ ﺻﻴﺪ را ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  و  09ﺗﺠﺎري ﻛﻪ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﺗﻮر ﻗﻴﻔﻲ ﺑﺎ ﻧﻮر زﻳﺮ آﺑﻲ اﻧﺠﺎم ﻣﻲ ﭘﺬﻳﺮد ﺣﺪود 
  ( .0931اﻟﺒﺎﻗﻲ را ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي دﻳﮕﺮ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻴﺪﻫﻨﺪ ) ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ ﮔﺰارﺷﺎت اداره آﻣﺎر ﺻﻴﺪ ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان، 
ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻧﻴﺰ وﺟﻮد اﺧﺘﻼﻓﺎت ﻧﺎﭼﻴﺰ ﺑﻴﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي آﻧﻬﺎ ، اﺧﺘﻼﻓﺎت زﻳﺎدي در ﻃﺒﻘﻪ  ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﮔﺴﺘﺮدﮔﻲ وﺳﻴﻊ ﻣﺎﻫﻴﺎن
ﺑﻨﺪي ﺳﻴﺴﺘﻤﺎﺗﻴﻚ آﻧﻬﺎ رخ داده اﺳﺖ. اﻣﺮوزه ﺑﺮاي ﻃﺒﻘﻪ ﺑﻨﺪي آﻧﻬﺎ از ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت ﻛﻴﺴﻪ ﺷﻨﺎ، ﺧﺎرﻫﺎي زﻳﺮ ﮔﻴﻞ، 
  (. 1731ﻲ، آرواره ﻫﺎي ﭘﺎﺋﻴﻨﻲ ، ﻣﻮﻗﻌﻴﺖ ﺑﺎﻟﻪ ﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ و رﻧﮓ ﺑﺪن اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﻨﻤﺎﻳﻨﺪ )ﺷﺮﻳﻌﺘ
  
  ﻣﺸﺨﺼﺎت ﻛﻠﻲ ﺧﺎﻧﻮاده ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن
در اﻃﺮاف ﺳﺮ ﺳﻴﺴﺘﻢ ﻛﺎﻧﺎل ﺟﺎﻧﺒﻲ وﺟﻮد  آﻟﻮﺳﺎاﻛﺜﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن اﻳﻦ ﺧﺎﻧﻮاده ﻓﺎﻗﺪ ﺧﻂ ﺟﺎﻧﺒﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ وﻟﻲ در ﮔﻮﻧﻪ 
دارد. ﺷﻜﻢ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻳﺎ از ﻃﺮﻓﻴﻦ ﺑﺮآﻣﺪه و ﻳﺎ اﻳﻨﻜﻪ ﻓﺸﺮده ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. ﺑﺎﻟﻪ دﻣﻲ داراي ﻓﺮو رﻓﺘﮕﻲ ﺑﻮده و ﻓﻠﺲ ﻫﺎ 
  (.1731از ﻧﻮع ﺳﻴﻜﻠﻮﺋﻴﺪ اﺳﺖ)ﺷﺮﻳﻌﺘﻲ، 
  
  :(1-1)ﺷﻜﻞ زﻧﺪﮔﻲ ﻣﻴﻜﻨﻨﺪ ﻛﻠﻮﭘﺌﻮﻧﻼدر درﻳﺎي ﺧﺰر ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ از ﺟﻨﺲ 
  sirtnevirtluc allenoepulCﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻳﺎ  
  simrofiluargne allenoepulCﻛﻴﻠﻜﺎي آﻧﭽﻮي ﻳﺎ  
   immirg allenoepulC ﻛﻴﻠﻜﺎي ﭼﺸﻢ درﺷﺖ ﻳﺎ  
   
  
  
  (ﭼﺸﻢ درﺷﺖc  (آﻧﭽﻮيb  (ﻣﻌﻤﻮﻟﻲa  ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي درﻳﺎي ﺧﺰر،  1- 10ﺷﻜﻞ 
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  ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ:
ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ،  01اﻟﻲ 8ﮔﺮم ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. ﻃﻮل ﻣﺘﻌﺎرف اﻳﻦ زﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ  91ن آﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮو ﺣﺪ اﻛﺜﺮ وزن  41ﺣﺪ اﻛﺜﺮ ﻃﻮل 
ﮔﺮم و ﺑﺪن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻧﺴﺒﺘﺎً ﭘﻬﻦ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ اﻧﻮاع ﺳﺮﻣﺎ  31اﻟﻲ01وزن ﻣﺘﻌﺎرف 
  (.7631ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻴﻨﻤﺎﻳﺪ)ﻋﻤﺎدي، دوﺳﺖ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.از زﺋﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮن، ﻻرو ﺳﺨﺖ ﭘﻮﺳﺘﺎن ، ﻧﺮم ﺗﻨﺎن 
  
  ﻛﻴﻠﻜﺎي آﻧﭽﻮي:
 01ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ و وزن ﻣﺘﻌﺎرف  21اﻟﻲ  11ﮔﺮم ، ﻃﻮل ﻣﺘﻌﺎرف  62ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ، ﺣﺪ اﻛﺜﺮ وزن آن  61ﺣﺪ اﻛﺜﺮ ﻃﻮل 
ﮔﺮم ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻧﺎﺣﻴﻪ ﭘﺸﺖ ﺑﺪن و ﻗﺴﻤﺖ ﻓﻮﻗﺎﻧﻲ ﺳﺮ ﺑﻪ رﻧﮓ آﺑﻲ ﺗﻴﺮه ﺑﺎ ﺳﺎﻳﻪ ﺳﺒﺰ ﻳﺎ زﻳﺘﻮﻧﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻲ  61اﻟﻲ 
ﮔﺮﻣﺎ دوﺳﺖ ﺑﻮده ﺑﺪن ﻛﻮﺗﺎه، ﺷﻜﻢ ﮔﺮد و داراي ﻛﻤﻲ ﺑﺮآﻣﺪﮔﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ . از اﻧﻮاع ﭘﻼﻧﻜﺘﻮن ﺷﻮد. اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ 
  (.7631ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ)ﻋﻤﺎدي، 
  
  ﻛﻴﻠﻜﺎي ﭼﺸﻢ درﺷﺖ:
ﮔﺮم   8اﻟﻲ  7ﮔﺮم  و وزن ﻣﺘﻌﺎرف  02ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ و ﺣﺪ اﻛﺜﺮ وزن آن  51ﺣﺪ اﻛﺜﺮ ﻃﻮل ﻛﻴﻠﻜﺎي ﭼﺸﻢ درﺷﺖ 
درﺻﺪ ﻃﻮل ﺳﺮ  13/5اﻟﻲ  52/8، ﭼﺸﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﺧﻴﻠﻲ درﺷﺖ  و ﺑﻪ ﻗﻄﺮ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ 01اﻟﻲ   8اﺳﺖ. ﻃﻮل ﻣﺘﻌﺎرف 
ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. آرواره ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺑﺰرﮔﺘﺮ از آرواره ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻮده و ﻛﻤﻲ ﺑﻪ ﺟﻠﻮ آﻣﺪه اﺳﺖ. از زﺋﻮﭘﻼﻧﻜﺘﻮن ، ﺑﭽﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن 
  (.7631رﻳﺰ و ﻻرو ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻐﺬﻳﻪ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ)ﻋﻤﺎدي، 
  
  ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ
  ( ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺪن ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ:3831ﻤﻜﺎران )ﺑﺮاﺳﺎس ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﻣﺮﺗﻀﻮي و ﻫ
ﻣﺎده ﺧﺸﻚ و ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﻧﻪ ﭼﺸﻢ درﺷﺖ ﭼﻪ در ﻓﻴﻠﻪ و ﭼﻪ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻲ   ﻣﺎده ﺧﺸﻚ:
  ﺑﺎﺷﺪ . ﻣﻘﺪار ﻣﺎده ﺧﺸﻚ دو ﮔﻮﻧﻪ آﻧﭽﻮي و ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻧﺪارﻧﺪ.
ﻓﻴﻠﻪ ﻳﺎ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ در ﮔﻮﻧﻪ آﻧﭽﻮي ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﻮده وﻟﻲ ﻫﺮ دو ﮔﻮﻧﻪ ﺑﻪ ﺷﻜﻞ ﻗﺎﺑﻞ  : ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲﭼﺮﺑﻲ
ﺗﻮﺟﻬﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﭼﺸﻢ درﺷﺖ دارﻧﺪ.ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ اﻳﻦ دو ﮔﻮﻧﻪ ﻛﻤﺘﺮ از ﻧﺼﻒ ﮔﻮﻧﻪ ﭼﺸﻢ 
ﺳﺎردﻳﻦ و ﺳﺎردﻳﻦ  درﺷﺖ اﺳﺖ.ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﭼﺸﻢ درﺷﺖ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ آﺑﺰﻳﺎن ﺑﺴﻴﺎر ﺷﺒﻴﻪ ﺑﻪ ﻣﺎﻫﺒﺎن
اﺳﭙﺎﻧﻴﺎﻳﻲ اﺳﺖ.ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ از ﻛﻴﻠﻜﺎ از ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎﻳﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﻣﺎﻛﺮل و ﻫﺮﻳﻨﮓ آﺗﻼﻧﺘﻴﻚ ﻛﻤﺘﺮ ﺑﻮده و از 
ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﺳﻔﻴﺪ ، ﻛﻔﺎل ، اﺳﺘﻮرژن ،آﺗﻼﻧﺘﻴﻚ ، ﻫﺮﻳﻨﮓ، ﻛﺎد و ﻣﻴﮕﻮ ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﺖ.ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﻧﻪ 
  ﺗﻦ اﺳﻜﻴﭗ ﺟﻚ ﺑﻮده و ﻛﻤﻲ ﻛﻤﺘﺮ از ﻛﻔﺎل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﻫﺎي آﻧﭽﻮي و ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺷﺒﻴﻪ ﺑﻪ ﻫﺮﻳﻨﮓ،ﺳﻔﻴﺪ و 
  ٧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ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺻﻴﺪ را ﮔﻮﻧﻪ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻴﺪﻫﺪ ﭘﺲ در اداﻣﻪ ﺑﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ 
%  42/68وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﭼﺮﺑﻲ اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﭘﺮداﺧﺘﻪ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ. در ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻮﻟﺌﻴﻚ ﺑﺎ ﻣﻘﺪار 
  ﻳﺎ اﺳﻴﺪ ﻫﮕﺰاﺋﻨﻮﺋﻴﻚ ن اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اوﻟﺌﻴﻚ و دوﻛﻮزاآي ﭼﺮب ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ و ﭘﺲ از ﻓﺮاواﻧﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ اﺳﻴﺪﻫﺎ
درﺻﺪ در ﻣﻘﺎم دوم و ﺳﻮم ﻗﺮار دارﻧﺪ.اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻳﻜﻮزا ﭘﻨﺘﺎﺋﻨﻮﺋﻴﻚ اﺳﻴﺪ  %81/80و  02/34ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ AHD
، ﻟﻴﻨﻮﻟﺌﻴﻚ و ﭘﺎﻟﻤﻴﺘﻴﻚ ﺑﻄﻮر ﻣﺸﺘﺮك ﭼﻬﺎرﻣﻴﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻏﺎﻟﺐ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻣﺤﺴﻮب  APE
ﻣﻴﺸﻮﻧﺪ. اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب ﻣﻴﺮﻳﺴﺘﻴﻚ، اﺳﺘﺌﺎرﻳﻚ و آراﺷﻴﺪوﻧﻴﻚ ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺸﺘﺮك ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب اﻧﺪازه 
ﻧﻈﺮ ﺑﻪ  ﺑﻮده و%  52/ 42در ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ  APEو AHD 3ﮔﻴﺮي ﺷﺪه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.ﻣﺠﻤﻮع اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﻣﮕﺎ 
و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﺎﻻي آن در ﻛﻴﻠﻜﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺎ وﺟﻮد اﻳﻨﻜﻪ روﻏﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي  AHDاﻫﻤﻴﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب 
  ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﻛﻤﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﺳﺖ وﻟﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻﺗﺮي دارد
  ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻛﻞ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﮔﻮﻧﻪ ﭼﺸﻢ درﺷﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺮ)اﻣﻼح(:ﺘﺧﺎﻛﺴ
.ﺑﻪ ﻟﺤﺎظ (3-1)ﺟﺪول ﻧﻈﻴﺮ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮﻧﺪﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ از ﻟﺤﺎظ ﻣﺤﺘﻮاي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ : ﻫﺮ ﻳﻚ از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺗﺎ ﺣﺪ زﻳﺎدي ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻫﺎﻳﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﺳﺎردﻳﻦ و ﻫﺮﻳﻨﮓ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻘﺪار ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻴﻠﻜﺎ 
ﭘﻮﻻك،آﻧﭽﻮي و ﻳﺎ ﻣﻴﮕﻮ ﻛﻤﺘﺮ از ﻣﺎﻫﻲ اﺳﺘﻮرژن و ﻛﺎد آﺗﻼﻧﺘﻴﻚ ﺑﻴﺸﺘﺮ و از ﻣﺎﻫﻴﺎﻧﻲ ﻧﻈﻴﺮ ﺳﻔﻴﺪ، ﻛﻔﺎل ﻳﺎ 
اﺳﺖ.ﻧﺴﺒﺖ اﺳﻴﺪﻫﺎي اﻣﻴﻨﻪ ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ، آﻧﭽﻮي و ﭼﺸﻢ درﺷﺖ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﻣﺸﺎﺑﻪ ﻫﻢ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.ﺑﻪ اﻳﻦ 
ﺗﺮﺗﻴﺐ ﻛﻪ ﮔﻠﻮﺗﺎﻣﻴﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺪار را داﺷﺘﻪ و ﭘﺲ از آن اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ آﺳﭙﺎرﺗﻴﻚ اﺳﻴﺪ ، ﻻﻳﺰﻳﻦ و 
ﺪ. در اﻏﻠﺐ ﻣﻮارد ﻣﻘﺎدﻳﺮ اﻳﻦ اﺳﻴﺪﻫﺎي آﻣﻴﻨﻪ در ﻫﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻟﻮﺳﻴﻦ در ﻣﻘﺎم دوم ﺗﺎ ﭼﻬﺎرم ﻗﺮار دارﻧ
  اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار دارﻧﺪ.
ﻧﭽﻮي آﮔﺮم ﻓﻴﻠﻪ ﺗﺎزه ﮔﻮﻧﻪ ﭼﺸﻢ درﺷﺖ ﺑﻴﺸﺘﺮ از آﻧﭽﻮي و ﮔﻮﻧﻪ  001ﺑﻄﻮر ﻛﻠﻲ اﻧﺮژي ﺣﺎﺻﻞ از ﻣﺼﺮف  اﻧﺮژي:
د.ﻣﻘﺪار اﻧﺮزي ﺣﺎﺻﻞ از ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ اﺳﺖ. اﻳﻦ روﻧﺪ در ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ اﻳﻦ ﺳﻪ ﮔﻮﻧﻪ ﻧﻴﺰ ﺗﻜﺮار ﻣﻲ ﺷﻮ
ﮔﻮﻧﻪ ﭼﺸﻢ درﺷﺖ ﻳﻪ ﻃﻮر ﻗﺎﺑﻞ ﺗﻮﺟﻬﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ از ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎﺳﺖ.اﻳﻦ ﻣﺴﺌﻠﻪ ﺑﻪ ﭼﺮﺑﻲ زﻳﺎد اﻳﻦ ﮔﻮﻧﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ 
  ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﻣﻲ ﮔﺮدد. 
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)ﻣﺮﺗﻀﻮي و ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺮﺣﺴﺐ درﺻﺪﻣﻌﻤﻮﻟﻲ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﮔﻮﻧﻪ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ،  3-0ﺟﺪول 
  (3831ﻫﻤﻜﺎران،
  
  ﮔﻲ ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغﮋوﻳ.2.1
ﮔﺰارش اﻧﺠﻤﻦ ﺻﻨﻔﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﺟﻮﺟﻪ  .ﻣﺮدم ﻣﻴﺒﺎﺷﺪﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ ﺟﺰء ﻣﻌﻤﻮل ﺗﺮﻳﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف 
ﻛﻪ ﮔﺮاﻳﺶ ﺑﻪ ﻣﺼﺮف ﻣﺮغ در ﻛﺸﻮرﻣﺎن ﻃﻲ دﻫﻪ اﺧﻴﺮ رﺷﺪ ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ  اﺳﺖ ﺣﺎﻛﻲ از آن (0931)ﻳﻚ روزه
ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﺎل  0971ﻣﻴﻼدي ﺑﻪ ﺣﺪود دو ﺑﺮاﺑﺮ ﻳﻌﻨﻲ  1002ﻫﺰار ﺗﻦ در ﺳﺎل  588اي ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ از 
رﺳﻴﺪه اﺳﺖ. اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﮔﺮاﻳﺶ ﻣﺼﺮف در ﻛﺸﻮر ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﺮﻣﺎﻳﻪ ﮔﺰاري در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺮغ در داﺧﻞ  1102
ﻫﺰار ﺗﻦ( از  ﺗﻘﺎﺿﺎ در داﺧﻞ و ﺧﻮد ﻛﻔﺎﻳﻲ ﺗﻘﺮﻳﺒﻲ در اﻳﻦ  0561اﺳﺖ ﻛﻪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﺗﺎﻣﻴﻦ ﺑﺨﺶ ﻋﻈﻴﻤﻲ ) ﺷﺪه
  (. 2-1 ﺷﻜﻞﺑﺨﺶ ﺷﺪه اﺳﺖ)
    
  
 ﺗﺮﻛﻴﺐ
 ﻣﺎﻫﻲ ﻛﺎﻣﻞ ﻓﻴﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ
 ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ آﻧﭽﻮي ﭼﺸﻢ درﺷﺖ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ آﻧﭽﻮي ﭼﺸﻢ درﺷﺖ
 22/75 32/82 72/25 12/64 22/75 52/33 ﻣﺎده ﺧﺸﻚ
 51/68 61/51 51/75 71/99 81/72 71/66 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
  ﭼﺮﺑﻲ
 
 3/765 4/384 8/19 2/711 2/77 5/799
  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
  
 2/322 2/403 2/26 1/62 1/52 1/73
اﻧﺮژي)ﻛﻴﻠﻮ 
 001ﻛﺎﻟﺮي در 
 ﮔﺮم(
 99/8 901/4 641/6 59/27 201/5 921/3
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  1002 - 1102، ﻧﻤﻮدار ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﻣﺼﺮف ﻣﺮغ در ﻛﺸﻮر ﻃﻲ ﺳﺎل ﻫﺎي  2- 10ﺷﻜﻞ 
  (0931،ﮔﺰارش اﻧﺠﻤﻦ ﺻﻨﻔﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻛﻨﻨﺪه ﺟﻮﺟﻪ ﻳﻚ روزه  )
  
  ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ: 
درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﻪ ﻣﺎﺑﻴﻦ ﻣﻴﺰان آب ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮه ﺗﺮد ﺷﺪه و ﻓﻴﻠﻪ ﮔﻮﺷﺖ  57ﻣﻴﺰان آب در ﺑﺎﻓﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ ﺣﺪود 
ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ %( ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﮔﻮﺷﺖ ﻃﻴﻮر 17ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﻗﺮار دارد و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ از ﻣﻴﺰان ﻣﻘﺪار آب ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن )
درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  22ﻣﻬﻢ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﺑﺎ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺑﺎﻻ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ ﺣﺪود 
ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮه ﺑﻴﺸﺘﺮ وﻟﻲ ﺑﺎ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻓﻴﻠﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﺑﺮاﺑﺮي ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﺪ. ﺑﺎ اﻳﻦ ﺣﺎل اﻳﻦ ﻣﻘﺪار  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ از 
  .(9002، 1)ﭘﺮاﺑﺴﺖاﻧﺪﻛﻲ ﻛﻤﺘﺮ اﺳﺖ درﺻﺪ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 32ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻦ ﻛﻪ ﺣﺪود 
ﻃﻴﻮر داراي ﭼﺮﺑﻲ ﻧﺴﺒﺘﺎً ﭘﺎﺋﻴﻨﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻧﻮاع ﺳﺎﻳﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. اﻛﺜﺮ اﻳﻦ ﭼﺮﺑﻲ ﻫﺎ در ﭘﻮﺳﺖ ﺑﻪ ﺻﻮرت 
درﺻﺪ ﺑﻮده ﻛﻪ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮه ﺗﺮد ﺷﺪه ﺑﺎ  1/6ﻣﺘﺮاﻛﻢ وﺟﻮد دارد. ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ ﺣﺪود 
(. 4-1درﺻﺪ ﺑﻪ ﻣﺮاﺗﺐ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)ﺟﺪول 3ﻮﺳﺎﻟﻪ ﺑﺎ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ درﺻﺪ و ﮔﻮﺷﺖ ﻓﻴﻠﻪ ﮔ 4ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ 
  ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و وﻳﺘﺎﻣﻴﻦ ﻫﺎ ي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺣﺪ ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮه و ﻓﻴﻠﻪ ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﻗﺮار دارد.
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  (9002)ﭘﺮاﺑﺴﺖ،  ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﭼﻨﺪ ﻣﻨﺒﻊ ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺧﺎم و ﻣﻴﺰان اﻧﺮزي ﺗﻮﻟﻴﺪي4-0ﺟﺪول 
 
 ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮه   ﻮﺷﺖ ﮔﻮﺳﺎﻟﻪﮔﻓﻴﻠﻪ  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن
 آب)ﮔﺮم(  47/7  37/9 57 17
 ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ)ﮔﺮم(  22/52  91/8  22/3  32/4
 ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ)ﮔﺮم(  1/6 4 3 1
 ﻛﻠﺴﺘﺮول)ﻣﻴﻠﻲ ﮔﺮم( 95 07 85 54
 وﻳﺘﺎﻣﻴﻨﻬﺎ و ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ )ﮔﺮم(  1/54  2/3 -  4/6
 ﻣﻴﺰان اﻧﺮژي)ﻛﻴﻠﻮ ﻛﺎﻟﺮي(  401/56  611/30  711/22  401/70
 
ﮔﻮﺷﺖ ﻃﻴﻮر داراي اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع ﻛﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻮده وﻟﻲ ﺣﺪوداً دو ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮ از 
ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ داراي اﺳﻴﺪ ﻫﺎي ﭼﺮب  ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎ اﻳﻦ ﺣﺎل اﻳﻦ ﻣﻴﺰان از ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 
  (.5-1ﮔﻮﺷﺖ آﺑﺰﻳﺎن ﻛﻤﺘﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)ﺟﺪول 
  
  ﭼﻨﺪ ﻣﻨﺒﻊ ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺧﺎم)ﺳﻬﻢ اﺳﻴﺪ ﭼﺮب در ﻛﻞ ﭼﺮﺑﻲ (،ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻧﻮع و ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ  5-0ﺟﺪول 
  (9002)ﭘﺮاﺑﺴﺖ، 
  
  ﺿﺮورت ﺗﺤﻘﻴﻖ.3.1
ﺑﻨﻈﺮ ﻣﻲ رﺳﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺗﻴﺮه رﻧﮓ ﺑﻮدن و دارا ﺑﻮدن ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﺧﺎص ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ  
ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺎده ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ و ﻳﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺑﻜﺎر ﮔﺮﻓﺘﻪ ﺷﻮد. در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ 
ﺨﺖ آن ﺑﺎ ﻣﺎﻫﻲ و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ ﻣﻄﻠﻮب ﻣﻲ داﺷﺘﻦ رﻧﮓ روﺷﻦ، ﺑﺎﻓﺖ ﻣﻨﺎﺳﺐ، ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻮدن درﺟﻪ ﺣﺮارت ﭘ
ﺗﻮاﻧﺪ ﻣﺎده ﺧﺎم ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻠﻔﻴﻖ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎﺷﺪ و ﻋﻼوه ﺑﺮ آن ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ و ﻣﺰه ﺑﺮﮔﺮ 
ﺷﻮد.از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ ﺗﻠﻔﻴﻖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎ ﻣﺮغ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ) ﻏﻨﻲ ﺑﻮدن ﻣﺎﻫﻲ 
ﺮ اﺷﺒﺎﻋﻲ و اﻧﻮاع وﻳﺘﺎﻣﻴﻨﻬﺎ ( ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺷﻮد.اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺎده ﻛﻴﻠﻜﺎ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴ
ﺧﺎم اوﻟﻴﻪ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻃﻮل ﺳﺎل در دﺳﺘﺮس و از ﻟﺤﺎظ ﻫﺰﻳﻨﻪ اي ﻧﻴﺰ ﻣﺤﺼﻮل اﻗﺘﺼﺎدي ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺮﮔﺮ 
(.در ﻣﺮغ ﺧﺎﻟﺺ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﻮد)ﻗﻴﻤﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻮرد ﻣﺼﺮف اﻧﺴﺎﻧﻲ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﻳﻚ ﭘﻨﺠﻢ ﻗﻴﻤﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ اﺳﺖ
  %ﻧﻮع اﺳﻴﺪ ﭼﺮب ﻣﺮغ ﺑﺮه ﮔﻮﺳﺎﻟﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﺗﻮن
 اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب اﺷﺒﺎع  23/8 53  63/76 02
 اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﺗﻚ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع 74 54  63/76 02
 اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع  91/7  21/5 01 03
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ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﺑﺎ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻣﺘﺸﻜﻞ از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻣﺮغ و ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه و 
ﻣﻐﺬي دﻳﮕﺮ واﺟﺪ ﻣﺰﻳﺘﻬﺎي اﻗﺘﺼﺎدي ، ﺗﺠﺎري ، ﻛﻴﻔﻲ و ﺗﻐﺬﻳﻪ اي ﺑﻮده ﻛﻪ ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ آﻧﻬﺎ ﺑﻬﺮه ﺑﺮداري ﺑﻬﻴﻨﻪ از اﻳﻦ 
ﺳﺒﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺎﻧﻮار ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﻏﺬاﻳﻲ ﺳﺎﻟﻢ و آﺑﺰي ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﻣﻨﺒﻊ ارزﺷﻤﻨﺪ ﻏﺬاﻳﻲ و ﮔﻨﺠﺎﻧﺪن آن در 
  ﺟﺪﻳﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.
ﺑﻪ ﻣﺼﺮف در ﻛﺸﻮرﻣﺎن % ﺣﺠﻢ ﺻﻴﺪ آن 6رﻏﻢ ارزش ﻏﺬاﺋﻲ ﺑﺎﻻي ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺗﻨﻬﺎ ﺣﺪود ﺑﻪ در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ 
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ ﺧﻼف  اﻳﻦﻣﺴﺘﻘﻴﻢ اﻧﺴﺎﻧﻲ ﻣﻴﺮﺳﺪ و اﻟﺒﺎﻗﻲ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﭘﻮدر ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﺧﻮراك دام اﺳﺘﻔﺎده ﻣﻴﺸﻮد. 
ﺑﻮدن ﻗﻴﻤﺖ ، در دﺳﺘﺮس ﺑﻮدن در ﺗﻤﺎم  ﻇﺎﻫﺮي ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺤﻮه ﺻﻴﺪ، ﺧﺎﻟﺺ ﺑﻮدن ﺻﻴﺪ، ﭘﺎﺋﻴﻦوﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي 
ﻓﻠﺲ ﮔﻴﺮي ﺧﺎﺻﻲ ﻧﺪارد و ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮاي ﻋﺮﺿﻪ در ﺻﻨﺎﻳﻊ ﺗﺒﺪﻳﻠﻲ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  ﻓﺼﻮل ﺳﺎل و اﻳﻦ ﻛﻪ ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﺗﺠﻬﻴﺰات
ﺰه، اﻧﺪازه ﻛﻮﭼﻚ، رﻧﮓ و دﻻﻳﻞ ذﻛﺮ ﺷﺪه ) ﻃﻌﻢ و ﻣ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ از ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎﻻﻳﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮده  اﻣﺎ ﺑﻪ
ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺸﻜﻼت( در ﺑﺎزارﻫﺎي داﺧﻠﻲ ﺑﺮاي ﻣﺼﺮف ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ از ﺑﺎزار ﻣﺼﺮف ﻣﻨﺎﺳﺒﻲ ﺑﺮﺧﻮردار ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ ) 
(. اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ اﻣﻜﺎﻧﭙﺬﻳﺮي اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷﺖ اﻳﻦ آﺑﺰي در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ را 0831ﻣﺮادي
ﺑﺮ ﮔﻨﺠﺎﻧﺪن اﻳﻦ آﺑﺰي در ﺳﺒﺪ ﻏﺬاﻳﻲ ﺧﺎﻧﻮار ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻮﺳﻌﻪ ﺗﺎ ﻋﻼوه در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻣﺸﺨﺺ ﻧﻤﺎﻳﺪ.
ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺧﺼﻮﺻﻴﺎت  ﺑﺎزار آن و اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﻞ ﺻﻴﺎدي در ﺻﻴﺪ و ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﺑﻬﻴﻨﻪ آن اﻗﺪام ﻧﻤﻮد.
ﻓﻴﺰﻳﻜﻮﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ، وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﭘﺨﺖ و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺣﺴﻲ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ارزﻳﺎﺑﻲ و ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺧﻮاﻫﺪ 
  .ﻬﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻮﻟﻴﺪي ﻣﺸﺨﺺ و در اﺧﺘﻴﺎر  ﺑﺨﺶ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻗﺮار ﮔﻴﺮدﺗﺎ ﺑ ﺷﺪ
   
  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﭘﻴﺸﻴﻦ.4.1
ﻫﺎي  ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ آﺑﺰﻳﺎن را ﺗﻌﻴﻴﻦ و ﺟﻨﺒﻪ ﻫﺎي ﺗﻬﻴﻪ اﻧﻮاع ﻏﺬاﻫﺎي آﻣﺎده ﻣﺼﺮف از ﮔﻮﻧﻪ ﻣﺤﻘﻘﺎن ﻣﺘﻌﺪدي روش
ﺟﻪ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻫﺎي ﺑﻌﻤﻞ آﻣﺪه ﺑﺎ ﺗﻮ اﻧﺪ. ﻫﺎﻳﻲ را ﺗﺒﻴﻴﻦ ﻛﺮده اﻗﺘﺼﺎدي و اﺟﺘﻤﺎﻋﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﺗﻮﺳﻌﻪ ﻳﻚ ﭼﻨﻴﻦ ﻓﺮآورده
اﻧﻮاع ﺑﺮﮔﺮ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ، ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻳﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻣﻮاد ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﺳﻂ ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﻣﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻬﻴﻪ ﺷﺪه از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻣﺎﻫﻲ ﭼﻪ در ﻛﺸﻮر و 
ن ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﺟﺪﻳﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ و ﭼﻪ در ﺳﺎﻳﺮ ﻛﺸﻮرﻫﺎ ﺗﺎ ﻛﻨﻮن ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﮕﺮدﻳﺪ و اﻳﻦ ﻓﺮآورده ﺑﺮاي اوﻟﻴﻦ ﺑﺎر ﺑﻌﻨﻮا
  ورده ﺷﺪه اﺳﺖ.آﺑﺮرﺳﻲ ﺧﻮاﻫﺪ ﺷﺪ. ﺑﺎ اﻳﻨﺤﺎل ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺳﺎﻳﺮ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ ﺑﺮ روي ﻣﻮارد ﻣﺸﺎﺑﻪ در زﻳﺮ 
 ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻛﻪ از ﻧﻈﺮ ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ و 1831ﻣﻌﻴﻨﻲ در ﺳﺎل 
ﻜﻞ ﻛﻪ ﭘﺲ از اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮي و ﭼﺮخ ﻛﺮدن ﮔﻮﺷﺖ، دﻳﮕﺮ آﺑﺰﻳﺎن ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اﺳﺖ را ارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮد. ﺑﺪﻳﻦ ﺷ
آن(  درﺻﺪ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ )ﺑﺪون اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠﻮل در آب 01ﺗﺎ  5ﺟﺎﻧﺸﻴﻦ ﻛﺮدن  اﺑﺘﺪا ﺗﺎﺛﻴﺮ
درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ را ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار داد. ﺑﺮاﺳﺎس آزﻣﺎﻳﺸﻬﺎي  23و  62/6، 12/5ﺑﺮﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﺳﻮﺳﻴﺴﻬﺎﻳﻲ ﺗﺎ 
ﭘﺮوﺗﻴﺌﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠﻮل در آب ﻧﻤﻲ ﺗﻮاﻧﺪ  ﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺪون ﺧﺎرج ﻛﺮدن درﺻﺪي ازﭼﺸﺎﻳﻲ، اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮ
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از ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮔﻮﺷﺖ اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮي ﺷﺪه و ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ  ﻣﻮﻓﻘﻴﺖ آﻣﻴﺰ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﻨﺎﺑﺮاﻳﻦ در اداﻣﻪ ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت، ﭘﺲ
اﻳﻦ ﺧﺎرج ﻛﺮدن درﺻﺪي از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﺤﻠﻮل در آب، ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ  درﺻﺪ و 3ﺗﺎ2/5ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﺎ آب ﻧﻤﻚ 
ﻧﻮع ﺳﻮﺳﻴﺲ ﻛﻪ در ﻓﺮﻣﻮل آﻧﻬﺎ  06ﻗﺮﻣﺰ در ﺳﻮﺳﻴﺲ اﻗﺪام ﺷﺪ. در اﻳﻦ ﭘﮋوﻫﺶ  ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻪ ﺟﺎي ﮔﻮﺷﺖ
ﺑﺮ ﺑﺎﻓﺖ  ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﺑﻪ ﺟﺎي ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ ﺑﻪ ﻛﺎر رﻓﺘﻪ ﺑﻮد ﺗﻮﻟﻴﺪ ﮔﺮدﻳﺪ. ﻣﻄﺎﻟﻌﺎت درﺻﺪﻫﺎي
ﺑﺎﺷﺪ،  0/283ﻨﻲ ﺣﺪود روﻏ و اﻧﺪﻳﺲ 878.0 -0/766ﺳﻮﺳﻴﺴﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﻧﺸﺎن داد، اﮔﺮ اﻧﺪﻳﺲ آردي ﺑﻴﻦ 
ﺑﺎﺷﺪ ﺑﺎﻓﺖ  0/934 -0/921و اﻧﺪﻳﺲ روﻏﻨﻲ ﺑﻴﻦ  0/865 -0/533و اﮔﺮ اﻧﺪﻳﺲ آردي ﺑﻴﻦ  "ﺧﻮب"ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻮﺳﻴﺲ 
دﺳﺖ آﻣﺪه، ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮﻣﻮل اﻧﺘﺨﺎﺑﻲ ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺳﻮﺳﻴﺲ از ﻣﺎﻫﻲ  ﺧﻮاﻫﺪ ﺑﻮد. ﻣﻄﺎﺑﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﻪ "ﺷﻞ"ﺳﻮﺳﻴﺲ 
درﺻﺪ  71/4درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﻴﺌﻦ،  61/9ﺳﻮﺳﻴﺲ ﺷﺎﻣﻞ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎﺳﺖ. اﻳﻦ  درﺻﺪ 16ﻛﻴﻠﻜﺎ، ﻓﺮﻣﻮﻟﻲ ﺑﺎ 
 درﺻﺪ ﻓﺴﻔﺮ اﺳﺖ.  0/93ﺗﺎ  0/22درﺻﺪ ﻛﻠﺴﻴﻢ و  0/84 ﺗﺎ 0/93ﭼﺮﺑﻲ، 
در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ دﻳﮕﺮ ﺑﺮاي اﺳﺘﻔﺎده ﺣﺪ اﻛﺜﺮي از ﻣﻨﺎﺑﻊ درﻳﺎﻳﻲ و ﻛﺎﻫﺶ ﺿﺎﻳﻌﺎت و دور رﻳﺰ ﺻﻴﺪ، روﺷﻬﺎي ﺑﻬﻴﻨﻪ 
( .  9002، 2ﮔﺮﻓﺖ ) ﻣﻮﻧﺎﻛﻮ و ﻫﻤﻜﺎران  ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار 1ﺳﺎزي وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺗﻐﺬﻳﻪ اي و ﺣﺴﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺎﻫﻲ آﺑﻲ
ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﻮﺷﺖ دو ﻧﻮع ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻛﺮل ﭘﻬﻦ و ﻫﻴﻚ در ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ 
 07اﺳﺘﻔﺎده و از ﻧﻈﺮ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و ﻣﺸﺨﺺ ﮔﺮدﻳﺪ ﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ 
  ﺎﻫﻲ ﻫﻴﻚ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز را ﻛﺴﺐ ﻛﺮده اﺳﺖ.درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣ 03درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﺎﻛﺮل ﭘﻬﻦ و 
ﺗﻠﻔﻴﻖ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﻛﺮده ﺷﺘﺮ ﻣﺮغ ﻛﻪ ﻏﻨﻲ از اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب ﭼﻨﺪ ﻏﻴﺮ اﺷﺒﺎع ﺑﻮده ﺑﺎ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو در ﺗﻮﻟﻴﺪ 
ﻫﻤﺒﺮﮔﺮ در ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ و ﻓﻴﺰﻳﻜﻮ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻛﺸﻮر ﺑﺮزﻳﻞ ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ دﻳﮕﺮ اﺳﺖ ﻛﻪ 
 05ﺗﺮﻛﻴﺐ دو ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ و از ﻧﻈﺮ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﻃﻲ آن ﺳﻪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺮﮔﺮ از 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز را ﻛﺴﺐ ﻧﻤﻮد و ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪ. از ﻧﻈﺮ  05ﺑﻪ
د)ﻫﺎﺗﺮﻳﻮ و ارزﻳﺎﺑﻲ وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﭘﺨﺖ ﻧﻈﻴﺮ ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ آب ﻧﻴﺰ ﻓﺮﻣﻮل ﻣﻨﺘﺨﺐ ﺑﻬﺘﺮ از ﺑﺮﮔﺮ ﻓﺎﻗﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﺷﺘﺮ ﻣﺮغ ﺑﻮ
 (.8002. 3ﻫﻤﻜﺎران
ﺑﺮرﺳﻲ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﻗﺎرچ ﺻﺪﻓﻲ ﺑﺠﺎي ﺑﺨﺸﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﻛﺘﻠﺖ ﻣﺮغ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻮد ﻛﻪ در ﻛﺸﻮر ﻣﺎﻟﺰي 
درﺻﺪ ﻗﺎرچ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن  05و  52، 0( .ﻃﺒﻖ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻘﺎدﻳﺮ 1102،4ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ)روﺳﻠﻲ و ﻫﻤﻜﺎران
درﺻﺪ ﻗﺎرچ ، ﺗﻐﻴﻴﺮي درﻣﻴﺰان ﻗﺮﻣﺰي  05ﻪ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﻛﺘﻠﺖ ﻣﺮغ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻦ ﮔﺮدﻳﺪ و ﻧﺘﻴﺠﻪ آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻧﺸﺎن داد ﻛ
ﻫﺎي واﺟﺪ ﻗﺎرچ ﻛﻤﻲ ﺗﻴﺮه ﺗﺮ  ﻧﻤﺎﻳﺪ وﻟﻲ از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ ﻛﺘﻠﺖ ﻛﺘﻠﺖ در ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﺑﺎ ﺷﺎﻫﺪ ﻋﺎري از ﻗﺎرچ اﻳﺠﺎد ﻧﻤﻲ
از ﻛﺘﻠﺖ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮدﻧﺪ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ رﻧﮓ زرد اﻳﻦ ﻛﺘﻠﺘﻬﺎ ﻛﻤﺘﺮ از ﻛﺘﻠﺖ ﺷﺎﻫﺪ ﺑﻮد.ﺳﺨﺘﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي واﺟﺪ 
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ﻣﻴﺰان ﻗﺎرچ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺎﻓﺖ وﻟﻲ از ﻧﻈﺮ اﻻﺳﺘﻴﺴﻴﺘﻪ وﺿﻌﻴﺖ ﺑﺮﻋﻜﺲ ﺑﻮد.ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻗﺪرت ﺣﻔﻆ آب ﻗﺎرچ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ 
%(.ﺑﺎ اﻳﻨﺤﺎل اﻳﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﻗﺎرچ ﺗﻔﺎوﺗﻲ در وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﭘﺨﺖ ﻧﻈﻴﺮ ﺣﻔﻆ 77/91% ﻗﺎرچ ﺑﻮد)52ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن 
ﺪﻓﻲ ﺑﻌﻨﻮان % ﻗﺎرچ ﺻ 52آب، ﺣﻔﻆ ﭼﺮﺑﻲ و ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺷﺎﻫﺪ ﻧﺪاﺷﺖ.درﻧﻬﺎﻳﺖ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن واﺟﺪ 
  ﻣﻨﺎﺳﺒﺘﺮﻳﻦ ﻓﺮﻣﻮل ﺑﺮاي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﺠﺎري ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﮔﺮدﻳﺪ.
درﺻﺪ ( ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻴﮕﻮ ﺑﺠﺎي  001و  57، 05، 52اﺛﺮات ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ) ﺻﻔﺮ، ( 8831 )رﻫﻨﻤﺎ
اي در ﻓﺮﻣﻮل ﻛﺒﺎب ﻟﻘﻤﻪ، ﺑﺮروي ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش و ﻧﻴﺰ ﺗﻐﻴﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ، ﻃﻲ  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه
% ﮔﻮﺷﺖ 001ري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺑﺎ اﻳﻨﻜﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪا
% 52ﻫﺎي ﺑﺎﻓﺖ و ﻣﺰه ﺗﻴﻤﺎر ﺣﺎوي  ﻣﻴﮕﻮاز ﺣﻴﺚ رﻧﮓ ﻇﺎﻫﺮي و ﺑﻮ داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻮد وﻟﻲ از ﺣﻴﺚ ﺷﺎﺧﺺ
% ﮔﻮﺷﺖ 52ﺣﺎوي  ﺎدي، ﺗﻴﻤﺎر ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻴﮕﻮ  داراي ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﺣﺴﻲ ﺑﻮد ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ اﻗﺘﺼ
ﻣﻴﮕﻮ اﻧﺘﺨﺎب و ﻣﺮاﺣﻞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻴﻔﻲ ﻛﺒﺎب ﻟﻘﻤﻪ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻃﻲ ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﺑﺮروي آن اﻧﺠﺎم 
درﺟﻪ ﺳﻠﺴﻴﻮس ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﻣﺤﺼﻮل ﻗﺎدر اﺳﺖ  -81ﮔﺮدﻳﺪ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻃﻲ ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي 
ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺣﻔﻆ ﻧﻤﺎﻳﺪ. از ﺣﻴﺖ ﺷﺎﺧﺺ ﻫﺎي ﺑﻪ ﺧﻮﺑﻲ ﻛﻴﻔﻴﺖ ﺧﻮد را در اﻳﻦ ﻣﺪت از ﻟﺤﺎظ ﺗﻤﺎم 
ﻣﻴﻜﺮوﺑﻲ ، ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ از ﻧﻈﺮ آﻟﻮدﮔﻲ ﺑﻪ ﻛﻠﻴﻔﺮم ﻫﺎ و ﻗﺎرچ ﻣﻨﻔﻲ ﺑﻮد و در ﻃﻮل ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري ﻣﻴﺰان ﺷﻤﺎرش 
و  11/2در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻨﺘﺨﺐ  NVTﻛﻠﻲ ﺑﺎﻛﺘﺮي ﻫﺎي ﻣﺰوﻓﻴﻞ ﭘﺎﻳﻴﻦ ﺗﺮ از ﺣﺪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻮده اﺳﺖ. ﻣﻴﺰان 
 2/8رﺳﻴﺪ. ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ در زﻣﺎن ﺗﻮﻟﻴﺪ ﻣﺤﺼﻮل ﺻﻔﺮ ﺑﻮد ﻛﻪ ﭘﺲ از ﺳﻪ ﻣﺎه ﺑﻪ  51/2 g001/gmﻪ ﺑﻌﺪ از ﺳﻪ ﻣﺎه ﺑ
ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري اﺧﺘﻼف ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺧﻈﻪ اي را  3ﻧﻴﺰ ﻃﻲ  Hpﻣﻴﻠﻲ اﻛﻲ واﻻن در ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺖ. داﻣﻨﻪ ﺗﻐﻴﻴﺮات 
 ﻧﺸﺎن ﻧﺪاد.
ﺪه از ﻣﺨﻠﻮط ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ و ( در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﺑﻪ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷ7831ﻧﻌﻤﺘﻲ و ﻫﻤﻜﺎران)
ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ ﭘﺮداﺧﺘﻪ و ﭘﺎﻳﺪاري آﻧﻬﺎ را در ﺷﺮاﻳﻂ ﻧﮕﻬﺪاري در  ﺣﺎﻟﺖ ﺳﺮد ﻳﺨﭽﺎل را ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  
ﻓﺴﺎد ﭼﺮﺑﻲ و ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮرﺳﻲ ﻛﺮدﻧﺪ. اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷﺖ ﻗﺮﻣﺰ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮاي ﺑﻬﺒﻮد ﻃﻌﻢ و ﺑﻮي ﻧﺎﺷﻲ از 
ﺳﺖ. ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎ )ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ ، رﻃﻮﺑﺖ(ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻛﻴﻔﻲ ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻮده ا
آزﻣﺎﻳﺸﺎت در ﻳﻚ دوره ﻫﻢ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪ. و ﻣﺎﻧﻨﺪ ﻋﺪد ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ و ﺗﻴﻮ ﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه آﻫﻦ
ﻳﺎﺑﻲ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ﻣﺰه، ﺑﻮ، ﺑﺎ ارزﺣﺴﻲ  و آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي، اﻧﺠﺎم 0،5،01،51،02،52،03روزه در ﻓﻮاﺻﻞ زﻣﺎﻧﻲ 03زﻣﺎﻧﻲ 
ﻣﻴﺰان ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ، ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ و ﮔﺮدﻳﺪ.  رﻧﮓ، ﺑﺎﻓﺖ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در اﻳﻦ ﻓﻮاﺻﻞ زﻣﺎﻧﻲ اﻧﺠﺎم
و در اﻧﺘﻬﺎي دوره ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  0/41،  0/12،  0/67اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در روز ﺻﻔﺮ،
ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺖ. ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺣﺎﺻﻞ از آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻧﺸﺎن دادﻧﺪ  رﺳﻴﺪ و ﻣﻴﺰان آﻫﻦ ﻧﻴﺰ 4/37و  2/40، 9/77
ﻛﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺗﺎ روز ﭘﻨﺠﻢ از ﻛﻴﻔﻴﺖ ﻋﺎﻟﻲ ﺗﺎ ﺧﻮب ﺑﺮﺧﻮردار ﺑﻮدﻧﺪ و از روز ﭘﻨﺠﻢ ﺗﺎ ﻫﺸﺘﻢ ﺑﻪ ﻗﺎﺑﻞ ﻗﺒﻮل ﻛﺎﻫﺶ 
  .ﮔﺰارش ﮔﺮدﻳﺪروز  8در ﻧﺘﻴﺠﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻣﺪت زﻣﺎن ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در دﻣﺎي ﻳﺨﭽﺎل  ﻳﺎﻓﺖ 
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( ﺑﺮاي ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﻬﻴﻨﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺳﻪ ﻧﻮع ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو، ﺑﻮﻗﻠﻤﻮن و ﻣﺮغ در ﺗﻮﻟﻴﺪ 1102) 1ﻛﻮرت و ﻛﻴﻠﻴﻨﭽﻜﺮ
ﺑﺮﮔﺮ و اﺛﺮات اﻳﻦ ﻣﻨﺎﺑﻊ ﮔﻮﺷﺘﻲ ﺑﺮ روي وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﺼﻮرت ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ 
ﺮﻫﺎي ﺧﺎم ﻃﻲ دو ﻣﺎه ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ را اﻧﺠﺎم دادﻧﺪ. ﻃﻲ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﻪ دو ﮔﺮوه ﭘﺨﺘﻪ و ﺧﺎم ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺷﺪه ﻛﻪ ﺑﺮﮔ
،  Hpدرﺟﻪ ﻧﮕﻬﺪاري و ﮔﺮوه ﺑﻌﺪي ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ ﮔﺮﻳﻞ ﻧﻤﻮدن ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪﻧﺪ.ﺗﺎﺛﻴﺮ اﺧﺘﻼط ﺑﺮ ﺗﻐﻴﻴﺮات  -02در دﻣﺎي 
ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﻴﺰ و آﻧﺎﻟﻴﺰﻫﺎي ﺣﺴﻲ  ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﭘﺨﺖ، ﺗﻴﻮﺑﺎرﺑﻴﺘﻮرﻳﻚ اﺳﻴﺪ ، اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد،
 ‹P0/10) اﺳﺖﻮن و ﻣﺮغ ﺑﺮ روي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﺮرﺳﻲ ﮔﺮدﻳﺪ.ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو ، ﺑﻮﻗﻠﻤ
(.  ‹P0/10)  اﺳﺖ اﺛﺮات ﻣﺘﻘﺎﺑﻞ ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺎو و ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ ﺑﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪي ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده(.
ه اﺳﺖ. اﭘﺘﻴﻤﻢ ﺗﺮﻛﻴﺐ اﺧﺘﻼط ﮔﻮﺷﺖ ﻫﺎ ﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ، ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺣﺴﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎ را ارﺗﻘﺎء داد
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  روﺷﻬﺎ و ﻣﻮاد -2
  ﻣﻮاد .1.2
  آورده ﺷﺪ اﺳﺖ. 1-2ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﻲ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  
  ، ﻓﻬﺮﺳﺖ ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﻲ1-2ﺟﺪول 
 ﻣﻮاد آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ ردﻳﻒ ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﺧﺎم ردﻳﻒ
 اﺳﻴﺪ ﻛﻠﺮﻳﺪرﻳﻚ 1 ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 1
 اﺳﻴﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﻳﻚ 2 ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغﮔﻮﺷﺖ  2
 %03ﭘﺮاﻛﺴﻴﺪ ﻫﻴﺪروژن  3 ﭘﻮدر ﻧﺎن 3
 درﺟﻪ 59اﻟﻜﻞ اﺗﻴﻠﻴﻚ  4 ﭘﻴﺎز 4
 آب ﻣﻘﻄﺮ 5 ﭘﻮدر ﺳﻴﺮ 5
 ﺷﻦ آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲ 6 رب ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲ 6
 ﺳﻮﻟﻔﺎت ﻣﺲ ﻣﺘﺒﻠﻮر 7 آﺑﻠﻴﻤﻮ 7
 ﺳﻮﻟﻔﺎت ﭘﺘﺎﺳﻴﻢ ﺧﺸﻚ 8 ﻧﻤﻚ و ادوﻳﻪ 8
 دي اﻛﺴﻴﺪ ﺳﻠﻨﻴﻮم 9 ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ 9
 درﺻﺪ 2 ﻣﺤﻠﻮل اﺳﻴﺪ ﺑﻮرﻳﻚ 01 ﺳﻮﻳﺎ 01
 ﻣﻌﺮف ﻣﺘﻴﻞ ﻗﺮﻣﺰ 11 روﻏﻦ 11
 ﺑﺮﻣﻮﻛﺮزول ﺳﺒﺰ 21 ﻛﺎﻏﺬ ﻣﻮﻣﻲ 21
ﺣﻼل اﺳﺘﺨﺮاج ان ﻫﮕﺰان و  31  
 ﭘﺘﺮوﻟﻴﻮم
 ﻛﺎﻏﺬ آﺑﻲ ﺗﻮرﻧﺴﻞ 41  
 ﺳﻨﮓ ﺟﻮش 51  
 ﻛﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﻲ 61  
  
  روش ﻛﺎر .2.2
  آﻣﺎده ﺳﺎزي ﻣﻮاد اوﻟﻴﻪ ﺑﺮﮔﺮ.1.2.2
ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻴﻠﻜﺎي درﻳﺎي ﺧﺰر ﺻﻴﺪ ﺷﺪه در آﺑﻬﺎي ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن اﻧﺰﻟﻲ و ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ  ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺮاي اﻳﻦ ﺑﺮرﺳﻲ از
. ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺻﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﻮﺳﻂ ﺷﻨﺎورﻫﺎي ﺻﻴﺎدي ﮔﺮدﻳﺪﺗﺎزه و ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان اﺳﺘﻔﺎده  ﺑﺪون ﭘﻮﺳﺖ ﻣﻌﻤﻮﻟﻲ
زود ﺻﺒﺢ  و و ﺑﻪ ﻣﺮاﻛﺰ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﺻﻴﺪ ﺣﻤﻞ ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺼﻮرت ﺗﺎزه (1)W.S.C ﻋﺎﻳﻖ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ آب و ﻳﺦ در ﻣﺨﺎزن
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ﺗﺎ ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در آن ﻣﺮﻛﺰ  ﻧﺪﺪﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن  واﻗﻊ در ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺑﻨﺪر اﻧﺰﻟﻲ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷ ﺳﺮﻳﻌﺎً
ﺗﺎزه از ﻓﺮوﺷﮕﺎه ﺗﻬﻴﻪ و ﺑﻪ آن ﻣﺮﻛﺰ ﺣﻤﻞ  ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺪون اﺳﺘﺨﻮان ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ ﺑﺼﻮرتﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮد.
  ﮔﺮدﻳﺪ.
ﻓﺮآﻳﻨﺪ ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﺑﻪ اﻳﻦ  ﺷﻜﻞ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ ﻛﻪ اﺑﺘﺪا ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ آب ﺗﻤﻴﺰ ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﭘﺲ از ﻗﻄﻊ ﺳﺮ، اﻣﻌﺎء و 
  . (1-2)ﺷﻜﻞ ﺗﺨﻠﻴﻪ ﮔﺮدﻳﺪ آﻧﻬﺎاﺣﺸﺎي 
  ﭘﺎك ﻧﻤﻮدن ﻛﻴﻠﻜﺎ )ﭼﭗ( -، ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي ﺣﻤﻞ ﺷﺪه ﺑﻪ ﻣﺮﻛﺰ ﻓﺮآوري)راﺳﺖ(1-2ﺷﻜﻞ 
  
اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮ، ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ از ﭘﻮﺳﺖ و اﺳﺘﺨﻮاﻧﻬﺎ ﺟﺪا ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮي ﻣﺠﺪد، ﺑﺎ 
% ﺳﺮد ﺷﺪه ﺑﻪ 0/3ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮاي ﻛﺎﻫﺶ ﺑﻮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل آب ﻧﻤﻚ.(2-3)ﺷﻜﻞ ﮔﺮدﻳﺪ
  )ﭼﻬﺎر ﻗﺴﺖ آب و ﻳﻚ ﻗﺴﻤﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺷﺴﺘﺸﻮ ﮔﺮدﻳﺪ.  1:4ﻧﺴﺒﺖ   
ﻴﻪ ﺷﺪه ﺑﻮد ﭘﺲ ار اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮي ﻛﺎﻣﻞ ، ﺷﺴﺘﺸﻮ و ﺗﻮﺳﻂ ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ ﺗﺎزه ﻧﻴﺰ ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت آﻣﺎده از ﺑﺎزار ﺗﻬ
(و ﺟﻬﺖ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ در 3-2ﻣﺘﺮ ﭼﺮخ ﺷﺪه )ﺷﻜﻞ  ﻲﻣﻴﻠ 3دﺳﺘﮕﺎه ﭼﺮخ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎ ﻣﻨﺎﻓﺬي ﺑﻪ ﻗﻄﺮ 








  ، ﻧﻤﺎﻳﻲ از ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ )راﺳﺖ( و ﻣﺮغ )ﭼﭗ( 3- 20ﺷﻜﻞ 
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  )ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ( ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ.2.2.2
ﻣﺨﻠﻮط  ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﺗﺮازو ﺑﺪﻗﺖ ﺗﻮزﻳﻦ و  ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺮغ و ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ ﺑﻮﺳﻴﻠﻪ دﺳﺘﮕﺎه 
 ﺳﭙﺲﺑﺎ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪﻧﺪ.  3-3ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﺟﺪول ﺷﻤﺎره  ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺷﺪه ﭘﻨﺞ ﻛﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس
   .ﺪﻛﺪﮔﺰاري و ﻣﺠﺪداً ﺑﻪ ﭘﻴﺶ ﺳﺮد ﻛﻦ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﮔﺮدﻳﺪﻧ5F  ﺗﺎ  1F از ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي
 اﺳﺘﻔﺎدهﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ  8ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ و ﻗﻄﺮ  1ﺑﻪ ﺿﺨﺎﻣﺖ دﺳﺘﮕﺎه ﻗﺎﻟﺐ زن دﺳﺘﻲ ﺟﻬﺖ ﻓﺮم دﻫﻲ ﺧﻤﻴﺮ ﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي از 
ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﻫﺮ ﺑﭻ ﺗﻮﻟﻴﺪي از ﭘﻴﺶ ﺳﺮد ﻛﻦ ﺧﺎرج و ﺗﻮﺳﻂ ﻗﺎﻟﺐ دﺳﺘﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎ ﻓﺮم دﻫﻲ ﺷﺪه و ﺑﺮ  ،ﺷﺪ
  .(3-2)ﺷﻜﻞ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و داﺧﻞ ﺳﻴﻨﻲ ﭼﻴﺪه ﺷﺪﻧﺪ 01در  01ﺑﺎ اﺑﻌﺎد ﻛﺎﻏﺬ ﻣﻮﻣﻲ روي 
  
  ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﺮ ﺣﺴﺐ درﺻﺪ2-2ﺟﺪول 
  
  
  %ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ 
  ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ
 5F
% ﮔﻮﺷﺖ 001
% ﮔﻮﺷﺖ 0ﻣﺎﻫﻲ و 
 ﻣﺮغ
 4F
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 57
 % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ52و 
 3F
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 05
 % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ05و 
 2F
%ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 52
 % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ57و 
 1F
% 001% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 0
  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ
  0 81/57 73/5 65/52  57  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ
  57  65/52 73/5 81/57  0  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ
 6/5 6/5 6/5 6/5 6/5  ﭘﻮدر ﻧﺎن
  6  6  6  6  6  ﭘﻴﺎز
 0/1 0/1 0/1 0/1 0/1  ﭘﻮدر ﺳﻴﺮ
 3/52 3/52 3/52 3/52 3/52  ﮔﻮﺟﻪ ﻓﺮﻧﮕﻲرب 
 0/51 0/51 0/51 0/51 0/51  آﺑﻠﻴﻤﻮ
 1/5 1/5 1/5 1/5 1/5  ﻧﻤﻚ و ادوﻳﻪ
  2  2  2  2  2  ﺳﻔﻴﺪه ﺗﺨﻢ ﻣﺮغ
  5  5  5  5  5  ﺳﻮﻳﺎ
 0/5 0/5 0/5 0/5 0/5  روﻏﻦ




   ﺧﻤﻴﺮ ﺑﺮﮔﺮ ﻓﺮم دﻫﻲ ﺷﺪه  - 3- 20ﺷﻜﻞ 
  
  اﻧﺠﻤﺎد و ﻧﮕﻬﺪاري ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ.3.2.2
اﻧﺠﻤﺎد  ﻗﺮار داده ﺷﺪﻧﺪ ﺗﺎ ﺑﺮوشﻓﺮﻳﺰر دﺳﺘﮕﺎه اﺳﭙﻴﺮال ﺑﻼﻓﺎﺻﻠﻪ در داﺧﻞ اﺗﻤﺎم ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻓﺮم دﻫﻲ، ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎ ﭘﺲ از  
ﺳﭙﺲ ﻗﻄﻌﻪ ﻫﺎي  ﻮﻧﺪ.ﻣﻨﺠﻤﺪ ﺷﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ دﻗﻴﻘﻪ  03درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد ﺑﻪ ﻣﺪت  -04و در دﻣﺎي1FQI  ﺳﺮﻳﻊ 
و ﻛﺪ ﮔﺰاري  ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪيﻋﺪدي  4)زﻳﭗ ﻛﻴﭗ ( در ﻗﻄﻌﺎت ﺑــــﺮﮔﺮ درون ﻛﻴﺴﻪ ﻫﺎي ﭘﻼﺳﺘﻴﻜﻲ ﭘﻠﻲ اﺗﻴﻠﻨﻲ 
 - 81ﺑﺮودت )ﺷﺮاﻳﻂ ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ داﺧﻞ ﻛﺎرﺗﻦ و در ﻣﺤﺼﻮل ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه ﺗﺎ زﻣﺎن اﻧﺠﺎم آزﻣﺎﻳﺸﺎت در . ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪ
  ﻧﮕﻬﺪاري ﺷﺪ. (درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻲ ﮔﺮاد
  
  ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ: ﺳﺮخ ﻛﺮدن .4.2.2
ﻳﺦ زداﻳﻲ + درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﻧﮕﻬﺪاري ﺗﺎ 2در ﺻﻮرت ﻧﻴﺎز ﺑﻪ ﭘﺨﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ، ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎي ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ در دﻣﺎي 
 081و در دﻣﺎي ﺑﺎ ﻣﺎرك ﻧﻴﻨﺎ  ﻣﺨﺼﻮص ﺳﺮخ ﻛﺮدﻧﻲﮔﻴﺎﻫﻲ آﻓﺘﺎب ﮔﺮدان ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در روﻏﻦ  ،)ﮔﺮدﻳﺪه
ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﻪ ﻣﺪت ﺳﺮخ ﺷﺪه  03mc ﮔﺮد ﺷﻜﻞ ﺑﺎ ﻗﻄﺮﺗﻔﻠﻮن ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎﺑﻪ  در ﻇﺮوفدرﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد 
ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ دﻣﺎي ﻣﺮﻛﺰ ﻫﻨﺪﺳﻲ دﻗﻴﻘﻪ ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎ ﺑﺮﮔﺮداﻧﺪه ﻣﻴﺸﺪﻧﺪ  5ﺑﺮاي ﭘﺨﺖ ﺑﻬﺘﺮ ﻫﺮ  دﻗﻴﻘﻪ ﺣﺮارت دﻳﺪه و 01
ﺑﺮاي ﻛﻨﺘﺮل دﻣﺎ در ﺣﻴﻦ ﭘﺨﺖ از ﺗﺮﻣﻮﻣﺘﺮ دﻳﺠﻴﺘﺎل اﺳﺘﻔﺎده درﺟﻪ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﺮﺳﺪ. 27دﻣﺎيﺑﻪ  ﺣﺪ اﻗﻞ ﺑﺮﮔﺮ
ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ ﺧﻄﺎ در آزﻣﺎﻳﺸﺎت،از روﻏﻦ ﺗﺎزه ﺑﺮاي ﺟﻠﻮﮔﻴﺮي از اﻳﺠﺎد ﮔﺮدﻳﺪ.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ 
  ﮔﺮدﻳﺪ.
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  ﺑﺮداريﻧﻤﻮﻧﻪ .5.2.2
ﺑﺮاي ﺗﻌﺪاد و ﻧﻮع آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮﻧﻬﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي  ﺑﺮ اﺳﺎس ﺑﺼﻮرت ﺗﺼﺎدﻓﻲ وﻫﺎ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﻴﺮي 
آزﻣﺎﻳﺸﺎت ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ و اﺳﺘﺤﻜﺎم ﺑﺎﻓﺖ )ﺑﻪ روش دﺳﺘﮕﺎﻫﻲ( ﺑﺼﻮرت ﭘﺨﺘﻪ و آزﻣﺎﻳﺸﺎت رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ، 
  ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ.ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و و وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﭘﺨﺖ ﺑﺼﻮرت ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ  
  
   ﻬﺎآزﻣﺎﻳﺸ اﻧﺠﺎم روش .3.2
  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ يﺎﻬآزﻣﺎﻳﺸ.1.3.2
  ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺮ روي ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﺑﻪ روش ﻫﺎي زﻳﺮ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ: ﻬﺎيﻛﻠﻴﻪ آزﻣﺎﻳﺸ
)ﮔﻮﺷﺖ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن ( اﻧﺪازه 4631ﺳﺎل  429اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮﻃﺒﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان  : ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ 
  . ﮔﺮدﻳﺪﮔﻴﺮي ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻧﺠﺎم 
 –) ﮔﻮﺷﺖ وﻓﺮآورده ﻫﺎي آن 0531ﺳﺎل  247اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭼﺮﺑﻲ ﺗﺎم ﺑﺮﻃﺒﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان  : ﭼﺮﺑﻲ ﺗﺎم  
  . ﮔﺮﻓﺖاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﭼﺮﺑﻲ( اﻧﺠﺎم 
 –) ﮔﻮﺷﺖ وﻓﺮآورده ﻫﺎي آن 0531ﺳﺎل  447اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺮﻃﺒﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان   ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ: 
  . ﮔﺮﻓﺖاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ( 
  
 رﻃﻮﺑﺖ :
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  –)ﮔﻮﺷﺖ و ﻓﺮآوردﻫﻬﺎي آن 0531ﺳﺎل  547اﺳﺘﺎﻧﺪاردﻣﻠﻲ اﻳﺮان اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺮﻃﺒﻖ  
  ﮔﺮﻓﺖ.رﻃﻮﺑﺖ(  اﻧﺠﺎم 
 ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات، ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻛﻪ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﺘﺸﻜﻞ از آب، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﭼﺮﺑﻲ، ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات:
ﺳﺖ. ﭘﺲ ﺑﺎ ﺮدن اﻛﺳﻬﻢ اﻟﻜﻞ ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎﭼﻴﺰ و ﻗﺎﺑﻞ ﺻﺮف ﻧﻈﺮ  و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻳﺎ ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ و اﻟﻜﻞ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﮔﺮم 001، ﻣﻴﺰان ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات در 001ﺳﻬﻢ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت و ﻛﻢ ﻛﺮدن ﻣﺠﻤﻮع آﻧﻬﺎ از ﻋﺪد  درﺻﺪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ
  .(7991، 1)ﻣﻨﺼﻮر و ﻫﻤﻜﺎران(2002)ﮔﺰارش ﺳﺎزﻣﺎن ﻓﺎﺋﻮ،ﺑﺪﺳﺖ ﻣﻲ آﻳﺪ 1-2راﺑﻄﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻃﺒﻖ 
  
ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات در  = ﻣﺠﻤﻮع 001ﺗﻔﺎﺿﻞ ﻣﺠﻤﻮع ﻣﻘﺎدﻳﺮ )ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻞ + ﭼﺮﺑﻲ ﻛﻞ+ رﻃﻮﺑﺖ+ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ( از ﻋﺪد 
  ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ001
  ، ﻧﺤﻮه ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺰان ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات 1-2راﺑﻄﻪ 
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  ارزش اﻧﺮژي:ﺗﻌﻴﻴﻦ .2.3.2
ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ اﻋﻤﺎل 001ﺑﺮاي ﺗﺨﻤﻴﻦ ارزش اﻧﺮژي ﻛﻞ)ﻛﻴﻠﻮ ﻛﺎﻟﺮي( 
ﮔﺮم و ﻛﺮﺑﻮ ﻫﻴﺪرات  اي ﻫﺮﻛﻴﻠﻮ ﻛﺎﻟﺮي ﺑﺮ 4/20ﮔﺮم ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  اي ﻫﺮﻛﻴﻠﻮﻛﺎﻟﺮي ﺑﺮ 9ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ ﺿﺮﻳﺐ ﺑﺮاي 
  (.7991)ﻣﻨﺼﻮر و ﻫﻤﻜﺎران،  (2002)ﮔﺰارش ﺳﺎزﻣﺎن ﻓﺎﺋﻮ،ﺪﻣﮔﺮم ﺑﺪﺳﺖ آ اي ﻫﺮﻛﻴﻠﻮ ﻛﺎﻟﺮي ﺑﺮ 3/78
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮ:.3.3.2
  )egaknirhS(:ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ
درﺻﺪ ﻣﻴﺰان  6-3اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه، ﺳﭙﺲ ﻃﺒﻖ راﺑﻄﻪ  آنو ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻗﺒﻞ از و ﺿﺨﺎﻣﺖ ﻗﻄﺮ 
  (:5991. 1A.S.M.A) ﮔﺮدﻳﺪﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ 
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  = ﺿﺨﺎﻣﺖ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎمa
  = ﺿﺨﺎﻣﺖ ﺑﺮﮔﺮ ﭘﺨﺘﻪb
  = ﻗﻄﺮ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم c
  = ﻗﻄﺮ ﺑﺮﮔﺮ ﭘﺨﺘﻪd
  ، ﻧﺤﻮه ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ 2-2راﺑﻄﻪ 
  
 :)ssol gnikooC(ﺗﻌﻴﻴﻦ ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ  
درﺻﺪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ  3-2اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه، ﺳﭙﺲ ﻃﺒﻖ راﺑﻄﻪ  آنو ﭘﺲ از  ﭘﺨﺖوزن ﺑﺮﮔﺮ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻗﺒﻞ از 




  ، ﻧﺤﻮه ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺰان ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ 1- 0راﺑﻄﻪ 
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 وزن ﺑﺮﮔﺮ ﭘﺨﺘﻪ×  001
 = درﺻﺪ ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ
 وزن ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم
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  :) noitneter retaW( ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ
درﺻﺪ ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ  4-2، ﺳﭙﺲ ﻃﺒﻖ راﺑﻄﻪ هاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪآن و ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻗﺒﻞ از  
  (:5991. A.S.M.A) ﮔﺮدﻳﺪرﻃﻮﺑﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ 
  





  ، ﻧﺤﻮه ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ5-2راﺑﻄﻪ 
  
 :)noitneter taF( ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ ﭼﺮﺑﻲ 
درﺻﺪ ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ  6-2اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه، ﺳﭙﺲ ﻃﺒﻖ راﺑﻄﻪ  ﭘﺨﺖو ﭘﺲ از  ﭘﺨﺖﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ ﻗﺒﻞ از  
ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﻮع ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﻪ ﺑﺼﻮرت ﺳﺮخ  (5991. A.S.M.A)ﮔﺮدﻳﺪﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ 







  ، ﻧﺤﻮه ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ ﭼﺮﺑﻲ 6-2راﺑﻄﻪ 
  
  آزﻣﺎﻳﺸﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ:.4.3.2
  ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺎ دﺳﺘﮕﺎه) آزﻣﻮن ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻧﻴﺮوي ﺑﺮﺷﻲ (: ارزﻳﺎﺑﻲ
درﺟﻪ  81ﻛﻪ در ﺣﺪود ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮﻧﻬﺎي ﻣﺘﻔﺎوت اﺑﺘﺪا ﭘﺨﺘﻪ ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﺑﺎ دﻣﺎي ﻣﺤﻴﻂ     
از  و ﺳﺎﻧﺘﻲ ﻣﺘﺮ ﺑﺪﻗﺖ ﺑﺮﻳﺪه ﺷﺪ 5در  2/5ﻌﺎت در ﻗﻄﺑﺨﺶ ﻣﺮﻛﺰي ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎ .ﺳﭙﺲ ﮔﺮدﻳﺪﻧﺪﻫﻢ دﻣﺎ ﺳﺎﻧﺘﻴﮕﺮاد ﺑﻮد 
ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر  SK5H - DLEIFSNOUH از ﻧﻮع  ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﺑﺎﻓﺖ ﺳﻨﺞﺗﻜﺮار  6ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ و در 
 وزن ﺑﺮﮔﺮ ﭘﺨﺘﻪ(×  ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺮﮔﺮ ﭘﺨﺘﻪ  )درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ×  001
 = درﺻﺪﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ
 وزن ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم(×  )درﺻﺪ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺮﮔﺮﺧﺎم 
 (وزن ﺑﺮﮔﺮ ﭘﺨﺘﻪ×  ﺑﺮﮔﺮ ﭘﺨﺘﻪ   درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در)×  001
 درﺻﺪﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ ﭼﺮﺑﻲ =
  (وزن ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم×  درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺮﮔﺮﺧﺎم )
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ﺳﺎﻧﺘﻴﻤﺘﺮ  7ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ ﺿﺨﺎﻣﺖ و  3  ﺑﺎ ﻣﺸﺨﺼﺎت اﺑﻌﺎدي EDALB EGDE – THGIARTS ﺑﻪ ﺗﻴﻐﻪاز ﻗﺒﻞ اﻧﮕﻠﺴﺘﺎن ﻛﻪ 
  :ﺷﺎﻣﻞ، ﻃﺒﻖ ﺗﻨﻈﻴﻤﺎت ﺑﻪ ﻋﻤﻞ آﻣﺪه دﺳﺘﮕﺎه ﺑﻮد ﻣﺠﻬﺰ ﺷﺪهﭘﻬﻨﺎ 
  ﻣﻴﻠﻴﻤﺘﺮ در دﻗﻴﻘﻪ 052ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ 1ﺳﺮﻋﺖ ﻛﺮاس ﻫﺪ  -
  ﻧﻴﻮﺗﻦ 005ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﺎ 2ﻧﻴﺮوي ﻟﻮد ﺳﻞ -
  ﻣﻴﻠﻲ ﻣﺘﺮ 02ﺑﺮاﺑﺮ  3ﻧﻘﻄﻪ ﭘﺎﻳﺎﻧﻲ -
ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﺗﻴﻐﻪ ﺗﺎ زﻣﺎن ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻧﻴﺮوي اﻋﻤﺎل ﺷﺪه و ﻧﻤﻮدار ﻧﻴﺮو ﻣﺴﺎﻓﺖ ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ ﺮﺷﻲ ﺑﻧﻴﺮوي ﺣﺪ اﻛﺜﺮ  
دﺳﺘﮕﺎه ﺳﺎﻳﺮ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ اﻳﻦ ﮔﺮاف ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪ. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻃﻼﻋﺎت ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از 
  ﻣﺤﺎﺳﺒﺎت ﻓﻴﺰﻳﻜﻲ ﻳﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ.ﻧﻴﺮو ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ 
ﭘﻴﻚ ﻧﻴﺮوي وارده ﺑﺮ واﺣﺪ ﺳﻄﻲ ﻛﻪ ﻧﻴﺮوي ﺑﺮﺷﻲ ﺑﺮ آن اﻋﻤﺎل )ﭘﻴﻚ ﺑﺎر ﺑﺮﻣﺒﻨﺎي ﻧﻴﻮﺗﻦﻧﻴﺮوي ﺑﺮﺷﻲ در  •
 .(ﻣﻴﺸﻮد
) ﺑﺎﻻﺗﺮﻳﻦ ﭘﻴﻚ ﻧﻴﺮوﻳﻲ ﻛﻪ در ﻧﻤﻮدار ﺑﺮﺷﻲ ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻐﻴﻴﺮ  ﭘﻴﻚ ﺑﺎر ﺑﺮﻣﺒﻨﺎي ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم ﻧﻴﺮو ﻧﻴﺮوي ﺑﺮﺷﻲ در •
 ﺣﺎﻟﺖ ﻣﻴﮕﺮدد(
 زﻣﺎﻧﻲ ﻛﻪ ﻧﻤﻮدار ﺑﻪ ﭘﻴﻚ ﺧﻮد ﻣﻴﺮﺳﺪ. در ﻣﺼﺮﻓﻲﭘﻴﻚ اﻧﺮژي : ﻣﻘﺪار اﻧﺮژي  •
 ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ در ﭘﻴﻚ ﺑﺎر: ﻓﺎﺻﻠﻪ اي ﻛﻪ ﺗﻴﻐﻪ ﺷﺮوع ﺑﻪ ﺣﺮﻛﺖ ﻧﻤﻮده ﺗﺎ زﻣﺎﻧﻴﻜﻪ ﺑﻪ ﺣﺪاﻛﺜﺮ ﻧﻴﺮو در ﭘﻴﻚ ﻣﻲ رﺳﺪ. •





  از دﺳﺘﮕﺎه، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻧﻤﻮدار ﻧﻴﺮو ﻣﺴﺎﻓﺖ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه 4- 2ﺷﻜﻞ 
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  رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ :
ﺳﺎﺧﺖ ﻛﺸﻮر ژاﭘﻦ  0041ﻣﺪل ﺳﻲ آر  آزﻣﻮن رﻧﮓ ﺳﻨﺠﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه رﻧﮓ ﺳﻨﺞ ﻛﻮﻧﻴﻜﺎ ﻣﻴﻨﻮﻟﺘﺎ
ﺑﺎ .آزﻣﻮن در دﻣﺎي آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎه و ﺑﻌﻤﻞ آﻣﺪ ﻛﺎﻟﻴﺒﺮه ﮔﺮدﻳﺪه ﺑﻮد و ﺳﻴﺎه ﻛﻪ از ﻗﺒﻞ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺳﺮاﻣﻴﻚ ﺳﻔﻴﺪ
ﺑﺪﻳﻦ ﺷﻜﻞ ﻛﻪ .ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ(1991. 2راﻫﻨﻤﺎي ارزﻳﺎﺑﻲ رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﮔﻮﺷﺘﻲ )ﻫﺎﻧﺖ و ﻫﻤﻜﺎراناﺳﺘﻔﺎده از 
ﻫﻤﺪﻣﺎ ﺷﺪه و ﺳﭙﺲ ﻫﺮ ﻛﺪام از ﺑﺎ ﻣﺤﻴﻂ ﭼﻬﺎر ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻫﺮ ﻓﺮوﻻﺳﻴﻮن اﻧﺠﻤﺎد زداﻳﻲ و دو ﻧﻤﻮﻧﻪ از آن ﭘﺨﺖ و 
  ﻦ ﺗﺎﺛﻴﺮ را از ﻣﺤﻴﻂ ﺑﭙﺬﻳﺮد.ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ)ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ( ﺑﻪ ﺗﻨﻬﺎﻳﻲ داﺧﻞ ﺳﻴﻠﻴﻔﻮن ﭘﻴﭽﻴﺪه ﺷﺪه ﺗﺎ ﻛﻤﺘﺮﻳ
رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺧﺎم: اﺑﺘﺪا ﺳﻴﻠﻴﻔﻮن را از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺟـﺪا ﻛـﺮده و ﺑـﺎ اﺳـﺘﻔﺎده از دﺳـﺘﮕﺎه ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫـﺎي  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي
  .ﺗﻜﺮار اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي و ﺛﺒﺖ ﮔﺮدﻳﺪ 6ﻳﺎ زردي ﺳﻄﺢ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در   *bﻳﺎ ﻗﺮﻣﺰي ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  *aﻳﺎ روﺷﻨﺎﻳﻲ ،  *Lرﻧﮕﻲ : 
اﺑﺘﺪا ﺳﻴﻠﻴﻔﻮن را از ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺟﺪا ﻛﺮده و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺗﻴﻐﻪ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ را از اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ: 
ﻳﺎ  *Lﺑﺮش داده ﺗﺎ ﺳﻄﺢ داﺧﻠﻲ آن ﻧﻤﺎﻳﺎن ﺷﻮد ﺳﭙﺲ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از دﺳﺘﮕﺎه ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي رﻧﮕﻲ : ﺑﻪ ﺷﻜﻞ اﻓﻘﻲ داﺧﻞ 
ﺗﻜـﺮار اﻧـﺪازه ﮔﻴـﺮي و ﺛﺒـﺖ  6ﺢ داﺧﻠﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺳﺮﻋﺖ در ﻳﺎ زردي ﺳﻄ  *bﻳﺎ ﻗﺮﻣﺰي ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه  *aروﺷﻨﺎﻳﻲ ، 
ﺷـﺪه ﺑـﻪ  ﻣـﻨﻌﻜﺲ  رﻧﮓ ﻳﺎ (elgna-euH) hﻣﻘﺎدﻳﺮ 7-2راﺑﻄﻪ و ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  *b*a*Lﮔﺮدﻳﺪ.ﺑﺎ ﺑﺪﺳﺖ آوردن ﻣﻘﺎدﻳﺮ 
  ﻳﺎ اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ رﻧﮓ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﻳﺪ. c )amorhC( ﻫﻤﺮاه
 %∗ $∗ #" !  =  − 
  
  +.)('∗ # +'∗ $&= amorhC
  
  ، ﻧﺤﻮه ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ اﻧﻌﻜﺎس رﻧﮓ و ﺷﺪت رﻧﮓ 7-2راﺑﻄﻪ 
  
 hP.5.3.2
( Hpاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  –)ﮔﻮﺷﺖ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن  4731ﺳﺎل  8201ﺑﺮﻃﺒﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان  Hpاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  
  .ﭘﺬﻳﺮﻓﺖاﻧﺠﺎم 
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ:.6.3.2
ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻳﻨﻜﻪ ﻫﺪف از اﻳﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺮرﺳﻲ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ 
اﻧﺘﺨﺎب و   tseT evitpircseD derutcurtSﻳﺎ TDS ﺑﻮد.ﭘﺲ از ﺑﺮرﺳﻲ روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، روش ﺗﻮﺻﻴﻔﻲ ﺳﺎﺧﺘﺎر ﻳﺎﻓﺘﻪ 
وش ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻓﺮاﺗﺮ از ﺗﻤﺎﻳﺰ .در اﻳﻦ ر)ﭘﻴﻮﺳﺖ اﻟﻒ(ﻓﺮم ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ اﻫﺪاف ﻣﻮر ﻧﻈﺮ ﻃﺮاﺣﻲ ﮔﺮدﻳﺪ
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ﻗﺎﺋﻞ ﺷﺪن ﺑﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﺑﻮده و وﻳﮋﮔﻴﻬﺎي ﺧﺎص ﻣﺎده ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و اﻣﺘﻴﺎز دﻫﻲ ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ. ﭘﻨﻞ 
ﻧﻔﺮ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ روش ﺑﺮاي ارزﻳﺎﺑﻲ ﻣﺤﺼﻮﻻت  5ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﻲ ﺑﺎﻳﺴﺖ آﻣﻮزش دﻳﺪه و ﺣﺪ اﻗﻞ از  
  (.1991د دارد )ﭘﺴﺖ و ﻫﻤﻜﺎران،ﺟﺪﻳﺪ و ﻳﺎ ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻛﺎرﺑﺮ
از  آﻗﺎ( ﻧﻔﺮ 7 ﺧﺎﻧﻢ وﻧﻔﺮ  2) ﻧﻔﺮ 9ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ ﻣﻨﻈﻮر ﻳﻚ روز ﻗﺒﻞ از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﻴﻢ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻛﻨﻨﺪه ﻣﺘﺸﻜﻞ از 
ﻣﺘﺨﺼﺼﻴﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻣﺮﻛﺰ ﻣﻠﻲ ﻓﺮآوري آﺑﺰﻳﺎن اﻧﺘﺨﺎب و در اﺑﺘﺪا ﻃﻲ ﺟﻠﺴﻪ اي اﻫﺪاف ﻣﻮرد ﻧﻈﺮ در اﻳﻦ 
وﺳﺎﻳﻞ و ﻣﻮاد ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز از ﻗﺒﻴﻞ ﭘﻴﺶ دﺳﺘﻲ، ﻟﻴﻮان آب و ﭼﻨﮕﺎل ﻳﻚ  . ﻫﻤﭽﻨﻴﻦﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﺮاي اﻳﺸﺎن ﺗﺸﺮﻳﺢ ﮔﺮدﻳﺪ
آب ﻣﻌﺪﻧﻲ ﺑﺮاي ﭘﺎك ﻧﻤﻮدن ﻃﻌﻢ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در  وﺑﺎر ﻣﺼﺮف ﺑﺮاي ﺗﺴﺖ ﻛﺮدن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ و ﻛﺮاﻛﺮ )ﺑﻴﺴﻜﻮﺋﻴﺖ ( 
 ﭘﺨﺘﻪ و ﻛﺪ ،ﺳﭙﺲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻛﻪ اﻧﺠﻤﺎد زداﻳﻲ ﺑﻴﻦ ﻫﺮ ﻣﻮرد ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﺮ روي ﻣﻴﺰ در اﻃﺎق ارزﻳﺎﺑﻲ آﻣﺎده ﮔﺮدﻳﺪ .
ﮔﺰاري ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ در اﺧﺘﻴﺎر ارزﻳﺎﺑﺎن ﻗﺮار داده ﺷﺪ ﺗﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ اﻗﺪام و ﻓﺮم 
ﺑﻌﺪ  3ﺻﺒﺢ و در روز ﺑﻌﺪ ﺳﺎﻋﺖ  01ﺳﺎﻋﺖ را ﺗﻜﻤﻴﻞ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﻋﻤﻠﻴﺎت ارزﻳﺎﺑﻲ در دو ﻧﻮﺑﺖ  ()ﭘﻴﻮﺳﺖ اﻟﻒﻣﺮﺑﻮﻃﻪ
وﻳﮋﮔﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺷﺎﻣﻞ  6در اﻳﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ از ﻇﻬﺮ اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ ﺗﺎ در ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺘﻔﺎوت ارزﻳﺎﺑﻲ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮد.
(، ﺧﻴﻠﻲ ﺗﺮد و ﺧﻮب ﺗﺎ ﺧﻴﻠﻲ ﺳﻔﺖ، ﺑﺎﻓﺖ)()ﻋﺎﻟﻲ ﺗﺎ ﺷﺪﻳﺪاً ﺑﺪ ﻃﻌﻢ، ﻃﻌﻢ)ﺧﻴﻠﻲ روﺷﻦ ﺗﺎ ﺧﻴﻠﻲ ﺗﻴﺮه(رﻧﮓ
، و ﭘﺬﻳﺮش )ﺑﺪون ﺑﻮي ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎ ﺑﻮي ﺷﺪﻳﺪ ﻣﺎﻫﻲ((، ﺑﻮ و ﻋﻄﺮﺧﻴﻠﻲ ﻣﺮﻃﻮب ﺗﺎ ﺧﻴﻠﻲ ﺧﺸﻚاﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ)
ارزﻳﺎﺑﻲ رده اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻨﺪي ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ ﻣﻮرد  7ﻛﻪ ﻫﺮ ﻛﺪام ﻃﻲ ﻳﻚ ﺟﺪول راﻫﻨﻤﺎ در  )ﺧﻴﻠﻲ ﺧﻮب ﺗﺎ ﺧﻴﻠﻲ ﺑﺪ(ﻛﻠﻲ
( ﺗﺎ ﺧﻴﻠﻲ ﺗﻴﺮه  7ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﺑﻄﻮر ﻣﺜﺎل وﻳﮋﮔﻲ رﻧﮓ از ﺧﻴﻠﻲ روﺷﻦ )اﻣﺘﻴﺎز  .اﻣﺘﻴﺎز دﻫﻲ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻨﺪو 
دو ﻋﺪد را ﺑﺮاي آن در را در ﺑﺮ داﺷﺖ ﻛﻪ ارزﻳﺎﺑﺎن ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ رﻧﮓ داﺧﻞ ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ، اﻣﺘﻴﺎزي ﺑﻴﻦ اﻳﻦ  (1)اﻣﺘﻴﺎز 




  در ﺣﻴﻦ ارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ و ﭘﻨﻞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲﻧﻤﻮﻧﻪ ، ﻣﻴﺰ 5-20ﺷﻜﻞ 
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  ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري .4.2
اﻧﺠﺎم ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ. ﺟﻬﺖ   SSPS  )02(ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻣﺎري داده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﺑﺴﺘﻪ ﻧﺮم اﻓﺰاري
ﺑﺮرﺳﻲ وﺟﻮد ﻳﺎ ﻋﺪم وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار در اﺛﺮ اﺳﺘﻔﺎده از درﺻﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺮغ در ﺗﻬﻴﻪ 
و ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﺻﻔﺎت ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  1ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﻴﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺣﺎﺻﻞ از ﻫﺮ ﺷﺎﺧﺺ  از آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻚ ﻃﺮﻓﻪ
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 ﻧﺘﺎﻳﺞ-3
  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ)ارزش ﻏﺬاﻳﻲ(ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ .1.3
آورده ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛـﻪ در زﻳـﺮ ﺑـﻪ ﺗﻔﻜﻴـﻚ اراﺋـﻪ ﻣـﻲ  1-3ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻤﻴﺎﻳﻲ)ارزش ﻏﺬاﻳﻲ( در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  ﮔﺮدد.
  ﺑﺮﺣﺴﺐ درﺻﺪ ﻣﺘﻔﺎوت، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  1-3ﺟﺪول 
 1F 2F 3F 4F 5F  
  % ﻣﺮغ001  % ﻣﺮغ57% ﻣﺎﻫﻲ 52  % ﻣﺮغ05% ﻣﺎﻫﻲ 05  % ﻣﺮغ52% ﻣﺎﻫﻲ 57  % ﻣﺎﻫﻲ001  ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم
            
  02/85 ±0/73a* 81/93 ±0/81**b 71/07 ±0/57cb 71/82 ±0/87c 51/85 ±0/94d  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 2/85 ±0/91a 3/72 ±0/12b 4/7 ±0/81c 6/34 ±0/4d 7/35 ±0/53e  ﭼﺮﺑﻲ
 07/67 ±0/10a 17/75 ±0/60a 17/72 ±1/1a 17/84 ±0/70a 17/97 ±0/16a  رﻃﻮﺑﺖ
 2/29 ±0/40a 2/68 ±0/55a 2/38 ±0/85a 2/15 ±0/54a 2/87 ±0/31a  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
 3/61 ±0/92ba 3/19 ±0/35a 3/05 ±1/21a 2/92 ±0/22b 2/30 ±0/75b  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات
 811/02 ±0/48a 811/94 ±2/63a 721 ±1/71b 631/42 ±0/55c 931/54 ±3/34c  اﻧﺮزي زاﻳﻲ
 6/92 ±0/23ba 6/41 ±0/5ba 6/6 ±0/90a 6/23 ±0/63ba 5/39 ±0/12b Hp
  ﺳﺮخ ﺷﺪهﺑﺮﮔﺮ 
     
 22/78 ±0/18a 12/75 ±0/73ba 02/7 ±0/8b 81/50 ±1/20c 71/31 ±0/95c  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ
 8/20 ±0/32a 9/45 ±0/40b 01/5 ±0/5c 31/76 ±0/67d 51/05 ±0/5e  ﭼﺮﺑﻲ
 36/18 ±0/10a 26/39 ±0/30b 26/73 ±0/64b 26/62 ±0/50b 26/70 ±0/59b  رﻃﻮﺑﺖ
 3/70 ±0/61a 3/10 ±0/90a 3/1 ±0/1a 2/19 ±0/12a 2/49 ±0/10a  ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ
 2/42 ±0/28a 2/49 ±0/92a 3/33 ±1a 3/21 ±0/47a 2/53 ±0/28a  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات
 271/67 ±1/85a 381/99 ±0/73b 091/16 ±4/22b 702/26 ±4/44c 712/84 ±5/24d  اﻧﺮزي زاﻳﻲ
 5/19 ±0/3a 5/7 ±0/61ba 5/46 ±0/70ba 5/15 ±0/90b 5/84 ±0/40b Hp
 ﺗﻜﺮار ﺑﻌﻼوه ﻣﻨﻬﺎي اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. 3اﻋﺪاد ﺟﺪول ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ  -*
 ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ. )50.0<p (ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﺑﺎﻻ ﻧﻮﻳﺲ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﻄﺮ ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار   -**
  
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ:  .1.1.3
 % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺗﺎ001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 51/78ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم در ﻣﺤﺪوده
.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس آزﻣﻮن آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ و داردﻗﺮار % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  02/85
( )50.0<Pﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري  5Fﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر  1Fآزﻣﻮن داﻧﻜﻦ، ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر 
% 57)ﺗﺮﻛﻴﺐ  4F% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ(و 57% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 52)ﺗﺮﻛﻴﺐ  2Fﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي وﺟﻮد دارد.
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% 05) 3F( وﻟﻲ ﻫﺮ دو اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎر )50.0<P% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﻧﻴﺰ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮده 52ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 
  . )50.0>P(% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( از ﻧﻈﺮ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪارﻧﺪ05ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 
  5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 71/31 ﺘﻪ و درﻣﺤﺪودهﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓدر ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ 
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ درﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ در ﻣﻮرد ﻣﻴﺰان  (.1-3ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ)ﺷﻜﻞ  1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 22/78ﺗﺎ 
 ﻪ(  ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛ)50.0<P ﻌﻨﻲ دار ﺑﻮدهاﻳﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻣوﺟﻮد داﺷﺘﻪ ﻛﻪ  5Fﺗﺎ ﺗﻴﻤﺎر  1F ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ از ﺗﻴﻤﺎر 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده وﻟﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ  2F و 1Fﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  5F و  4Fﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 




  در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوتو ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ، ﻧﻤﻮدار 1- 30ﺷﻜﻞ 
  
  ﭼﺮﺑﻲ.2.1.3
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺗﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  2/85ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم در ﻣﺤﺪوده 
(.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس آزﻣﻮن آﻧﺎﻟﻴﺰ 1-3 ﺟﺪول) رد% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار دا001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  % 7/35
  ( وﺟﻮد دارد. )50.0<Pﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري  ﺗﻤﺎﻣﻲوارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ و آزﻣﻮن داﻧﻜﻦ، ﺑﻴﻦ 
وﻏﻦ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﺪت اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ردر ﻣﻮرد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺟﺬب روﻏﻦ در ﻫﻨﮕﺎم ﭘﺨﺖ ﻣﻴﺰان 
% روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﻣﻌﻨﻲ دار داﺷﺘﻪ  51/5ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  5F% ﺗﺎ ﺗﻴﻤﺎر  8/20ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  1Fاز ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ 






















  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي درﺻﺪ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت،ﻧﻤﻮدار  2- 30ﺷﻜﻞ 
  
  رﻃﻮﺑﺖ:.3.1.3
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺗﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  07/67رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم در ﻣﺤﺪوده 
(.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس آزﻣﻮن آﻧﺎﻟﻴﺰ 1-3% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار داﺷﺘﻪ )ﺟﺪول 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  17/97
  . )50.0>P(وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ و آزﻣﻮن داﻧﻜﻦ، ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟﻮد ﻧﺪارد
ﺑﻮده ﻛﻪ روﻧﺪ  1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  36/18ﺗﺎ  5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  26/70در ﻣﻮرد ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﻧﻴﺰ ﻣﺤﺪوده رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻴﻦ













































  ٩٢ر ان   	  ا





ﻗﺮار داﺷﺘﻪ و  1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 2/19و  4F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 2/25 ، ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﻴﻦ ﻋﺪد 1-3ﺑﺮ اﺳﺎس ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
.وﻟﻲ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا )50.0>P(ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟﻮد ﻧﺪارد
رﺳﻴﺪه اﺳﺖ ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ اﺧﺘﻼف  3F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  3/1ﺗﺎ  4F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  2/19( و ﺑﻪ ﻣﺤﺪوده 4-3ﻛﺮده )ﺷﻜﻞ 
  ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﻤﺎﻛﺎن ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 
   
  
  
  ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي درﺻﺪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ، ﻧﻤﻮدار 4- 30ﺷﻜﻞ 
  
  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات:.5.1.3
 % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺗﺎ001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  2/30 ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم در ﻣﺤﺪوده
(. ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﻴﻦ 1-3)ﺟﺪول  رد% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار دا52% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و 57)ﺗﺮﻛﻴﺐ 2F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  3/19
وﻟﻲ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ (. )50.0<Pاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ  5Fو  4Fﺑﺎ  3F و 2Fﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
   3F% در ﺗﻴﻤﺎر  3/43ﺗﺎ  1F% در ﺗﻴﻤﺎر  2/42و ﻣﻴﺰان ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﻴﻦ  )50.0>P(دﻳﮕﺮ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده























  ، ﻧﻤﻮدار ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي درﺻﺪ ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت 5- 30ﺷﻜﻞ 
  
  اﻧﺮژي زاﻳﻲ:.6.1.3
% ﮔﻮﺷﺖ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر   811/02lacK  ي زاﻳﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم در ﻣﺤﺪوده ژﻣﻴﺰان اﻧﺮ
.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس (1-3)ﺟﺪول  رد% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار دا001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  931/54  lacKﻣﺮغ( ﺗﺎ
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ  2F و 1Fﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  5F و  4Fآزﻣﻮن آﻧﺎﻟﻴﺰ وارﻳﺎﻧﺲ ﻳﻜﻄﺮﻓﻪ و آزﻣﻮن داﻧﻜﻦ، ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
( )50.0<Pاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار  3Fو ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ  اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ وﻟﻲ )50.0>P(دار ﻧﺒﻮده 
 . ﻧﺪدار
ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  271/67 lacKو در ﻣﺤﺪوده (6- 3)ﺷﻜﻞ  اﻧﺮژي زاﻳﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﻪ ﺷﺪت اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ
ﻳﺸﻲ ﺑﻮده و ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﻴﺰ روﻧﺪ اﻧﺮزي زاﻳﻲ اﻓﺰا  5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  712/84lacK ﺗﺎ   1F
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   ، ﻧﻤﻮدار ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي اﻧﺮژي زاﻳﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت 6- 30ﺷﻜﻞ 
 HP.7.1.3
  5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  5/39در ﻣﺤﺪوده 1-3ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اراﺋﻪ ﺷﺪه در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره  ي ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎمدر ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ Hpﻣﻘﺪار 
(.اﻳﻦ در ﺣﺎﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ ﭘﺲ از )50.0<Pاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار وﺟﻮد داردﺑﻮده و ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ   3Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  6/6ﺗﺎ 
ﻳﻚ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ را ﻃﻲ ﻧﻤﻮده ﻛﻪ ﺑﻴﻦ  5/84ﺗﺎ  5/19ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻧﺪﻛﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و از ﻣﻴﺰان  Hpﭘﺨﺖ، 
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  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ .2.3
وﻳﮋﮔﻲ ﺣﺴﻲ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ وﻳﮋﮔﻲ ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ و ﺟﻤﻊ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻪ ﺗﻔﻜﻴﻚ  5ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ در ﻗﺎﻟﺐ 
اﻳﻦ اﻋﺪاد را در ﻗﺎﻟﺐ ﻧﻤﻮدار   9-3و  8-3رده ﺷﺪه و اﺷﻜﺎل آو 2-2ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﻟﻴﺪي در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﺸﺮﻳﺢ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ. ﺑﺮ ﻫﻤﻴﻦ اﺳﺎس ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز وﻳﮋﮔﻲ رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ ، ﺑﺎﻓﺖ، 
  % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ(001)ﺗﺮﻛﻴﺐ   5F% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺑﻮده و ﺗﻴﻤﺎر 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  1Fﺗﻴﻤﺎر 
ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ در ﻣﻮرد اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻓﺖ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠـﻲ  را از آن ﺧﻮد ﻛﺮده اﺳﺖ. ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز وﻳﮋﮔﻲ اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ
ﺣـﺪاﻛﺜﺮ اﻣﺘﻴـﺎز ﻻزم ﺑﻪ ﻳﺎد آورﻳﺴﺖ ﻛـﻪ  .(50.0>P)ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ دﻳﺪه ﻧﻤﻲ ﺷﻮد ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ، اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري
  ﺑﻮده اﺳﺖ. 0 و ﺣﺪاﻗﻞ 7ﻗﺎﺑﻞ ﻛﺴﺐ ﺑﺮاي ﻫﺮ وﻳﮋﮔﻲ 
  
  ، ﻧﺘﺎﻳﺞ ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي 2-3ﺟﺪول 
 1F 2F 3F 4F 5F  
  % ﻣﺮغ001  % ﻣﺮغ57% ﻣﺎﻫﻲ 52  % ﻣﺮغ05% ﻣﺎﻫﻲ 05  % ﻣﺮغ52% ﻣﺎﻫﻲ 57  % ﻣﺎﻫﻲ001  وﻳﺰﮔﻲ ﺣﺴﻲ
            
  6/93 ±0/47a* 5/76 ±0/97**ba 4/76 ±0/87cb 3/49 ±1/92dc 3/33 ±1/44d  رﻧﮓ
  6/60 ±0/86a 5/27 ±0/38ba 5/11 ±0/98cba 4/87 ±1/60b 4/16 ±1/23c  ﻃﻌﻢ
  5/98 ±0/56a 5/38 ±0/16a 5/11 ±0/99a 5/00 ±1/72a 5/33 ±1/84a  ﺑﺎﻓﺖ)ﺗﺮدي(
 5/11 ±0/39a 5/05 ±0/78ba 5/33 ±0/07ba 5/22 ±0/26b 6/60 ±0/93b   اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ
  6/27 ±0/44a 6 ±0/66ba 5/22 ±0/78cb 5/33 ±1/30cb 4/65 ±1/24d  ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ
  6/00 ±0/97a 5/38 ±0/78a   5/93 ±0/69a 5/11 ±0/99a 5/61 ±1/23a  ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ
  63/71 ±3/31a  43/65 ±3/15ba 03/38 ±4/90cb 92/93 ±5/01c 92/60 ±5/77c ﺟﻤﻊ اﻣﺘﻴﺎز
 
 ﺗﻜﺮار ﺑﻌﻼوه ﻣﻨﻬﺎي اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. 81اﻋﺪاد ﺟﺪول ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ   -*
 ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ. )50.0<p (ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﺑﺎﻻ ﻧﻮﻳﺲ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﻄﺮ ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار   -**
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  ﺑﺮ اﺳﺎس اﻣﺘﻴﺎز ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ، ﻧﻤﻮدار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ 8- 30ﺷﻜﻞ 
  
  













اﻣﺘﻴﺎز ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ 
(ﺑﻮي ﻣﺎﻫﻲ)اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ











اﻣﺘﻴﺎز ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ 
(ﺑﻮي ﻣﺎﻫﻲ)اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ
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  اﻣﺘﻴﺎز رﻧﮓ:.1.2.3
% 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  3/33 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز داده ﺷﺪه ﺑﺮاي رﻧﮓ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺤﺪوده
 ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ (2-4ﻗﺮار داﺷﺘﻪ )ﺟﺪول % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  6/93 ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺗﺎ
 . ()50.0<P ﻣﻌﻨﻲ دارﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ (01-3)ﺷﻜﻞ 
  
  
  ﺑﺮ اﺳﺎس اﻣﺘﻴﺎز رﻧﮓﺣﺴﻲ ، ﻧﻤﻮدار ارزﻳﺎﺑﻲ  01- 30ﺷﻜﻞ 
  
  اﻣﺘﻴﺎز ﻃﻌﻢ:.2.2.3
ﺑﺮاي  4/66 ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺤﺪودهدر ﻣﻮرد ﻃﻌﻢ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز داده ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻃﻌﻢ 
- 3% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﻗﺮار داﺷﺘﻪ )ﺟﺪول 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  6/60 % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺗﺎ001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺗﻴﻤﺎر 
 (ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. )50.0<P ﻣﻌﻨﻲ دارﺑﻴﻦ ﺑﺮﺧﻲ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ( 11-3( ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ )ﺷﻜﻞ 2
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  اﻣﺘﻴﺎز ﺗﺮدي ﺑﺎﻓﺖ:.3.2.3
( ﺣﺎﻛﻲ از اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از اﻳﻦ ﺣﻴﺚ ﺑﺴﻴﺎر 2-3اﻋﺪاد ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺮدي ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ )ﺟﺪول 
)  4Fو ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر  5/98ﺘﻴﺎز ﺑﺎ اﻣ  1Fﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ ﻫﻢ ﺑﻮده ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﻧﻴﺰ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ  5ﺑﻪ ﻣﻘﺪار  % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ(52%ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 57ﺗﺮﻛﻴﺐ 
  (.21-3)ﺷﻜﻞ ( )50.0>P داري وﺟﻮد ﻧﺪارد
 
  
  ، ﻧﻤﻮدار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﺗﺮدي ﺑﺎﻓﺖ 21- 30ﺷﻜﻞ 
  
  :)رﻃﻮﺑﺖ(اﻣﺘﻴﺎز اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ.4.2.3
ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  5/11ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز داده ﺷﺪه ﺑﺮاي اﻣﺘﻴﺎز اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺤﺪوده 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار داﺷﺘﻪ  ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  6/60% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺗﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1F
 (ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. )50.0<P ﻣﻌﻨﻲ دار 5Fو 4Fﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 1Fﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر( 01-3اﻓﺰاﻳﺸﻲ )ﺷﻜﻞ 
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  اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ: .5.2.3
ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز داده ﺷﺪه ﺑﺮاي ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در  2-4داده ﻫﺎي ﺟﺪول ﺷﻤﺎره ﻣﻄﺎﺑﻖ 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ(  001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر   6/27 % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺗﺎ001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  4/65 ﻣﺤﺪوده
  (ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. )50.0<P ( ﺑﻴﻦ ﺑﺮﺧﻲ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار41-3ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ )ﺷﻜﻞ  ردﻗﺮار دا
 
 ، ﻧﻤﻮدار ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮ  اﺳﺎس ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ 41- 30ﺷﻜﻞ 
 
  اﻣﺘﻴﺎز ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ: .6.2.3
( ﺣﺎﻛﻲ از اﻳﻦ اﺳﺖ 2-3ص ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ  )ﺟﺪولاﻋﺪاد ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺴﺖ ﭘﻨﻞ در ﺧﺼﻮ
و  6ﺑﺎ اﻣﺘﻴﺎز   1Fﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از اﻳﻦ ﺣﻴﺚ ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ ﻫﻢ ﺑﻮده ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و از ﻧﻈﺮ  5/11% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 52%ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 57) ﺗﺮﻛﻴﺐ  4Fﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
 (.51-3)ﺷﻜﻞ ( )50.0>P وﺟﻮد ﻧﺪاردآﻣﺎري ﻧﻴﺰ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري 
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  ﻣﺠﻤﻮع اﻣﺘﻴﺎزات: .7.2.3
( و ﺑﺮرﺳﻲ آﻧﻬﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﮔﺮدد 2-3ﺑﺎ ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪي اﻣﺘﻴﺎزات ﻛﺴﺐ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻫﺮ وﻳﮋﮔﻲ در ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر )ﺟﺪول 
اﻳﻦ   5Fو ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺗﺎ ﺗﻴﻤﺎر (61-3)ﺷﻜﻞ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ را ﻛﺴﺐ ﻧﻤﻮده  1Fﻛﻪ ﻃﺒﻖ اﻧﺘﻈﺎر ، ﺗﻴﻤﺎر 
    ( ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ. )50.0<Pﺑﺼﻮرت ﻣﻌﻨﻲ داري اﻣﺘﻴﺎز 
 
  ﺗﻴﻤﺎرﺑﺮاي ﻫﺮ در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ، ﻧﻤﻮدار ﻣﺠﻤﻮع اﻣﺘﻴﺎز ﻛﺴﺐ ﺷﺪه  61-3ﺷﻜﻞ 
  
  :ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ رﻧﮓﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن  .3.3
آورده ﺷﺪه اﺳﺖ.ﻃﺒﻖ داده  3-3ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ رﻧﮓ ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
و اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ ﻳﺎ ﺧﻠﻮص  )*b(، زردي  )*a(، ﻣﻴﺰان ﻗﺮﻣﺰي  )*L(روﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻫﺎي زﻳﺮ، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  1Fﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر  )C(رﻧﮓ 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ( اﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ ﺣﺪ اﻗﻞ ﺧﻮد 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ   5Fاﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ.ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﺗﻴﻤﺎر 
  اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺻﺎدق ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. )H(ﻣﻴﺮﺳﺪ.وﻟﻲ در ﻣﻮرد ﻣﻴﺰان اﻧﻌﻜﺎس رﻧﮓ 
،ﻗﺮﻣﺰي ﻣﻘـﺪاري ﻛـﺎﻫﺶ و زردي، اﺷـﺒﺎﻋﻴﺖ رﻧـﮓ و ﻋﻤﻮﻣﺎً ﻣﻴﺰان روﺷﻨﺎﻳﻲ اﻓـﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘـﻪ  ،ﻫﺎﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﭘﺲ از 
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  و ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺼﻮرت ﺧﺎم ، ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ 3-3ﺟﺪول
 1F 2F 3F 4F 5F  
  % ﻣﺮغ001  % ﻣﺮغ57% ﻣﺎﻫﻲ 52  % ﻣﺮغ05% ﻣﺎﻫﻲ 05  % ﻣﺮغ52% ﻣﺎﻫﻲ 57  ﻣﺎﻫﻲ %001  ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم
  94/47 ±0/8*a 84/22 ±0/39**b 54/76 ±1/21c 34/15 ±0/37d 24/80 ±0/5e )*L(روﺷﻨﺎﻳﻲ 
 4/76 ±0/34a 4/34 ±0/07ba 4/23 ±0/52ba 3/59 ±0/22b 2/58 ±0/51c )*a(ﻗﺮﻣﺰي 
 81/99 ±0/53a 17/92 ±1/61b 71/86 ±1/1b 61/00 ±0/61c 41/35 ±0/05d )*b(زردي 
 67/42 ±1/1a 57/47 ±1/14a 67/03 ±0/87a 67/71 ±0/66a 87/49 ±0/08b )*H(اﻧﻌﻜﺎس رﻧﮓ 
 91/55 ±0/14a 71/58 ±1/82b 81/02 ±0/35b 61/84 ±0/91c 41/08 ±0/84d )*C(اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ رﻧﮓ 
  ﺳﺮخ ﺷﺪهﺑﺮﮔﺮ 
     
 16/17 ±1/15a 85/55 ±0/48b 65/24 ±0/85c 25/97 ±1/70d 05/02 ±0/75e )*L(روﺷﻨﺎﻳﻲ 
 4/98 ±0/83a 3/57 ±0/52b 3/26 ±0/72b 3/08 ±0/42b 2/89 ±0/22c )*a(ﻗﺮﻣﺰي 
 12/33 ±0/34a 91/42 ±0/46b 71/66 ±0/37c 61/28 ±0/74d 51/91 ±0/54e )*b(زردي 
 77/31 ±1a 97/10 ±0/97b 87/54 ±0/65b 77/23 ±0/77a 87/49 ±0/09b )*H(اﻧﻌﻜﺎس رﻧﮓ 
 12/88 ±0/34a 91/16 ±0/96b 81/30 ±0/67c 71/42 ±0/84d 51/74 ±0/34e )*C(اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ رﻧﮓ 
 ﺗﻜﺮار ﺑﻌﻼوه ﻣﻨﻬﺎي اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. 6اﻋﺪاد ﺟﺪول ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ   -*
 ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ. )50.0<p (ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﺑﺎﻻ ﻧﻮﻳﺲ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﻄﺮ ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار   -**
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  ﺑﺼﻮرت ﺧﺎم ، ﻧﻤﻮدار آﻧﺎﻟﻴﺰ رﻧﮓ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ 71- 30ﺷﻜﻞ 
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  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ: )*L(روﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ.1.3.3
 در ﻣﺤﺪوده (3-3)ﺟﺪول  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻋﺪاد ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي وﻳﮋﮔﻲ روﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﻗﺮار 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  94/47 % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺗﺎ001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  24/80
ﺑﺮ اﺳﺎس ﻫﻤﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ، ﭘﺨﺖ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  ()50.0<Pﻣﻌﻨﻲ دار ﻫﺎ( ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر91-3)ﺷﻜﻞ  ﻛﺎﻫﺸﻲداﺷﺘﻪ ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ 
ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان روﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ ﺷﺪه ﻛﻪ اﻳﻦ روﺷﻨﺎﻳﻲ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎري 
  (. )50.0<P ﺎت ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻴﺒﺎﺷﺪاﺧﺘﻼﻓ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم داﺷﺘﻪ 
    
 
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ  )*L(، ﻧﻤﻮدار ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﻣﻴﺰان روﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ  91- 30ﺷﻜﻞ 
  
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ: )*a(ﻣﻴﺰان ﻗﺮﻣﺰي .2.3.3
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  2/58در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم در ﻣﺤﺪوده )*a(ﻣﻴﺰان ﻗﺮﻣﺰي 
 2Fﺑﺎ  1F، ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر آﻣﺎريﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس آزﻣﻮن  رد% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﻗﺮار دا001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺮاي ﺗﻴﻤﺎر ﺑ 4/76 ﺗﺎ
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار 05% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 05) 3F % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ(و57% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 52)ﺗﺮﻛﻴﺐ 
اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار  5Fو % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( 52% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 57)ﺗﺮﻛﻴﺐ  4F ﺑﺎ 1Fوﻟﻲ ﺗﻴﻤﺎر ( )50.0>P ﻧﺒﻮده
  (.3-3دارﻧﺪ)ﺟﺪول ( )50.0<P
 4/98ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ 5Fو 1Fﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم در دو ﺗﻴﻤﺎر  )*a(ﻗﺮﻣﺰي درﻣﻮرد ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﻧﻴﺰ ﻣﻴﺰان 
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  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ) *a (، ﻧﻤﻮدار ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﻣﻴﺰان ﻗﺮﻣﺰي  02- 30ﺷﻜﻞ 
  
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ: )*b(ﻣﻴﺰان زردي .3.3.3
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﻧﻴﺰ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻬﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ  )*b( ﻣﻴﺰان زردي
 41/35ﺷـﺮوع و ﺑـﻪ ﻣﻘـﺪار  1Fﺑـﺮاي ﺗﻴﻤـﺎر  81/99ﺑﻪ ﻧﺤﻮﻳﻜﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم ﺑﺎ ﻣﻘـﺪار ( 12-3)ﺷﻜﻞ 
رﻧﮓ داﺷﺘﻪ ﻛﻪ اﻳـﻦ  زرديﺧﺎﺗﻤﻪ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ.ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻳﻚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺴﺒﻲ  5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 
ﺧﺎﺗﻤـﻪ ﻣـﻲ ﻳﺎﺑﺪ.ﺿـﻤﻦ اﻳﻨﻜـﻪ اﻳـﻦ رون   5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 51/91ﺷﺮوع و ﻣﻘﺪار  1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 22/33ﻣﻘﺪار ﺑﺎ ﻣﻘﺪار 
  .ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ()50.0<Pﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار 
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  :ﺑﺮﮔﺮﻫﺎﻧﻤﻮﻧﻪ  )H(اﻧﻌﻜﺎس رﻧﮓ.4.3.3
ﻣﺘﻔﺎوت و در ﺧﺎم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ  )H(، اﻧﻌﻜﺎس رﻧﮓ3-3د اﺷﺎره در ﺟﺪول رﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻮ
ﻗﺮار دارد. ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ اﻳﻦ ﺗﻔﺎوت   5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر درﺟﻪ  87/49ﺗﺎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ   2Fدرﺟﻪ ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  57/42ﻣﺤﺪوده 
ﻗﺪري  ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻧﻴﺰ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ اﻧﻌﻜﺎس رﻧﮓ  ()50.0<Pﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار  5Fﺗﻨﻬﺎ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر 
  (.22-3ﺎﺷﺪ)ﺷﻜﻞ ﻣﺘﻐﻴﺮ ﻣﻲ ﺑ 2Fدرﺟﻪ ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  97/10ﺗﺎ  1Fدرﺟﻪ ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  77/1از ﻣﻘﺪار  اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و
  
  
  ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ  ) H(، ﻧﻤﻮدار ﻣﻘﺎﻳﺴﻪ اي ﻣﻴﺰان اﻧﻌﻜﺎس رﻧﮓ  22- 30ﺷﻜﻞ 
  
  ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ: )C(ﻳﺎ ﺧﻠﻮص رﻧﮓ  اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ .5.3.3
-3ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ )ﺟـﺪول  )C(ﻳﺎ ﺧﻠﻮص رﻧﮓ  ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻋﺪاد ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي وﻳﮋﮔﻲ اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ
% 001)ﺗﺮﻛﻴـﺐ  5Fﺑـﺮاي ﺗﻴﻤـﺎر  41/08% ﮔﻮﺷـﺖ ﻣـﺮغ( ﺗـﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴـﺐ 1Fﺑـﺮاي ﺗﻴﻤـﺎر   91/55( در ﻣﺤﺪوده 3
 12/88ﺑﺮاي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﻧﻴﺰ در ﻣﺤﺪوده ﻋـﺪدي  (32-3)ﺷﻜﻞ ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ  ردﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار دا
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ روﻧﺪ  ﺮ ﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺴﺒﻲ اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺷﺪه اﺳﺖ.ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔ 51/74ﺗﺎ 
  .  )50.0<P (ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ و ﭘﺨﺘﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎمﻛﺎﻫﺸﻲ اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ در 
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  ﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎﺑﺎﻓﺤﻜﺎم ﺘاﺳ .4.3
 4-3ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺮرﺳﻲ اﺳﺘﺤﻜﺎم ﺑﺎﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از  آزﻣﻮن ﻧﻴﺮوي ﺑﺮﺷﻲ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
آورده ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻃﺒﻖ داده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻧﻴﺮوي ﺻﺮف ﺷﺪه ﺑﺮاي ﺑﺮش ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  5Fﺮﻳﻦ ﻧﻴﺮو ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﻧﻴﻮﺗﻦ و ﻛﻤﺘ 02/21% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺑﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ   1F
وﻟﻲ ﺑﻴﻦ  ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده 3F,2F,1Fﺑﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر (42-4)ﺷﻜﻞ .ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﺷﻴﺐ ﻛﺎﻫﺸﻲ اﺳﺖﻧﻴﻮﺗﻦ ﺑﻮده  41/97ﺑﺎ 
در ﻣﻮرد ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه از ﻗﺒﻴﻞ .)50.0<P (ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ 5Fو  4Fو دو ﺗﻴﻤﺎر  1Fﺗﻴﻤﺎر 
ﺻﺮف ﺷﺪه در ﭘﻴﻚ ﻧﻴﺮو ، ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﺗﻴﻐﻪ ﺗﺎ ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ ﻧﻴﺮو و زﻣﺎن ﺻﺮف ﺷﺪه  ﻧﻴﺰ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻫﻤﺎﻫﻨﮓ ﺑﺎ اﻧﺮژي 
   )50.0<P (.ﻧﻴﺮوي ﺑﺮﺷﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻴﮕﺮدد.ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ در ﻏﺎﻟﺐ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ
  ﻓﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﻴﺮوي ﺑﺮﺷﻲ، ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي اﺳﺘﺤﻜﺎم ﺑﺎ 4-30ﺟﺪول 
 1F 2F 3F 4F 5F  
  % ﻣﺮغ001  % ﻣﺮغ57% ﻣﺎﻫﻲ 52  % ﻣﺮغ05% ﻣﺎﻫﻲ 05  % ﻣﺮغ52% ﻣﺎﻫﻲ 57  % ﻣﺎﻫﻲ001  ﻣﻌﻴﺎر 
            
  02/21 ±2/80a* 71/25 ±0/49**ba 71/22 ±4/30ba 51/44 ±2/43b 41/97 ±1/96b   )N(ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ ﻧﻴﺮوي ﺑﺮﺷﻲ 
  2/50 ±0/86a 1/97 ±0/01ba 1/67 ±0/14ba 1/85 ±0/42b 1/15 ±0/71b  ) f gK(ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ ﻧﻴﺮوي ﺑﺮﺷﻲ 
ﻣﻘﺪار اﻧﺮژي ﻣﺼﺮﻓﻲ در ﭘﻴﻚ 
  ﻧﻴﺮو
  ) mm f gK(
  03/29 ±4/63a 62/83 ±1/18ba 42/99 ±7/62b 02/9 ±3/95cb 91/72 ±3/14c
ﺗﺎ ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ  ﻪﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﺗﻴﻐ
 )mm(ﻧﻴﺮو
 51/20 ±0/66a 41/57 ±0/24a 41/60 ±1/23ba 31/32 ±0/74cb 21/7 ±1/10c 
زﻣﺎن ﺻﺮف ﺷﺪه ﺗﺎ ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ ﻧﻴﺮو 
 )s(
  3/6 ±0/61a 3/45 ±0/1a 3/73 ±0/23ba 3/71 ±0/11cb 3/50 ±1/26c
  
 ﺗﻜﺮار ﺑﻌﻼوه ﻣﻨﻬﺎي اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. 6اﻋﺪاد ﺟﺪول ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ   -*
 ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ. )50.0<p (ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﺑﺎﻻ ﻧﻮﻳﺲ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﻄﺮ ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار   -**
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  ﭘﺨﺖ ﻫﺎي وﻳﮋﮔﻲ .5.3
آورده ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻫﺮ آزﻣﻮن ﺑﻪ  5-3ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﭘﺨﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
  ﺗﻔﻜﻴﻚ در زﻳﺮ ﺗﺸﺮﻳﺢ ﻣﻲ ﮔﺮدد.
  
  در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺘﻔﺎوت ، ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن وﻳﺰﮔﻲ ﻫﺎي ﭘﺨﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ 5-30ﺟﺪول 
 1F 2F 3F 4F 5F  
  % ﻣﺮغ001  % ﻣﺮغ57% ﻣﺎﻫﻲ 52  % ﻣﺮغ05% ﻣﺎﻫﻲ 05  % ﻣﺮغ52% ﻣﺎﻫﻲ 57  % ﻣﺎﻫﻲ001  وﻳﮋﮔﻲ ﭘﺨﺖ ) % (
            
  21/95 ±1/07a* 11/11 ±1/11**ba 01/00 ±2/22ba 9/36 ±1/82ba 8/25 ±2/8b  ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ
  87/72 ±3/90a 87/64 ±2/91a 97/31 ±2/54a 77/15 ±0/12a 77/26 ±5/5a  ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ
  342/14 ±11/11a 922/62 ±41/14a 471/78 ±5/69b 661/43 ±3/45b 161/53 ±11/70b  ﭼﺮﺑﻲ ﺣﻔﻆ
 07/75 ±0/20a 86/28 ±0/80b 86/15 ±1/85b 86/71 ±0/10b 76/76 ±0/55b  ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ
 ﺗﻜﺮار ﺑﻌﻼوه ﻣﻨﻬﺎي اﻧﺤﺮاف ﻣﻌﻴﺎر ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ. 3اﻋﺪاد ﺟﺪول ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ   -*
 ﺑﻴﻦ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ ﻫﺎ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ. )50.0<p (ﺣﺮوف ﻛﻮﭼﻚ اﻧﮕﻠﻴﺴﻲ ﺑﺎﻻ ﻧﻮﻳﺲ ﻣﺘﻔﺎوت در ﻫﺮ ﺳﻄﺮ ﻧﻤﺎﻳﺎﻧﮕﺮ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار   -**
   
  ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ.1.5.3
%  8/25 ، ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ در ﻣﺤـﺪوده ﻋـﺪدي  5-3 ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ داده ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﺟﺪول
ﺑﻮده و درﺻﺪ ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در   1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 21/95 ﺗﺎ 5F ﻴﻤﺎرﺗ يﺑﺮا
و 3F,2F,1Fﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  (52-3)ﺷﻜﻞ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ دارد. ﻃﺒﻖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﻧﻴﺰ اﻳﻦ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ و ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺸﻲ
  . )50.0<P(ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ 5Fو  1Fوﻟﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر ( 50.0>P)ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده  4F
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  ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻮدار ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎﻤﻧ 52- 30ﺷﻜﻞ 
  
  ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ.2.5.3
ﺑﺮﺧﻼف ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ، ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ ﺣﺎﻛﻲ از اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ ﻣﺴﺘﻘﻞ از 
% 05% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و 05)ﺗﺮﻛﻴﺐ  3Fﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر  .ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ اﺳﺖﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻳﺎ ﻣﺎﻫﻲ در 
% ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ را ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺘﻪ  77/15ﺑﺎ  4F% ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ و ﺗﻴﻤﺎر  97/31ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺑﺎ رﻗﻢ 
  .()50.0>P (. وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دارﻳﺒﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻤﻲ ﺷﻮد62-4اﺳﺖ)ﺷﻜﻞ 
  
   ، ﻧﻤﻮدار ﻣﻴﺰان ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ 62- 30ﺷﻜﻞ 
  
  ﭼﺮﺑﻲ ﺟﺬبﻳﺎ ﻇﺮﻓﻴﺖ  ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ.3.5.3
%  161/53 ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ در ﻣﺤﺪوده ﻋﺪدي ﺣﻔﻆ ﭼﺮﺑﻲ، ﻣﻴﺰان  5-3ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ داده ﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در ﺟﺪول 
ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﻣﻴـﺰان ﮔﻮﺷـﺖ ﻣـﺮغ  ﺣﻔﻆ ﭼﺮﺑﻲﺑﻮده و درﺻﺪ   1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 342/14 ﺗﺎ 5F ﻴﻤﺎرﺗ يﺑﺮا
ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده وﻟـﻲ  5F,4F,3Fو 2F,1F(. ﻃﺒﻖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﻧﻴﺰ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 72-3در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ دارد )ﺷﻜﻞ 




































  / $ارش "!  ح  (&
 
  
  ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ )ﺟﺬب ﭼﺮﺑﻲ( ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ، ﻧﻤﻮدار 72- 30ﺷﻜﻞ 
  
  ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ.4.5.3
ﺣﺎﻛﻲ از اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ درﺻﺪ ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻣﺤﺪوده  5-4ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻮرد اﺷﺎره در ﺟﺪول 
داراي ﻳﻚ روﻧﺪ  82-3ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻛﻪ ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺷﻜﻞ  1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  07/75و  5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  76/76ﻋﺪدي
ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ اﺳﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺒﻲ ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ، 
ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ   1Fﺗﻮان ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. اﻟﺒﺘﻪ از ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻓﻘﻂ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر
  .)50.0<P(ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
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  ﮔﻴﺮي ﻧﺘﻴﺠﻪ و ﺑﺤﺚ  -4
  ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ:ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺑﺮرﺳﻲ  .1.4
ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮﻧﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺒﻊ آن ارزش ﻏﺬاﻳﻲ ﺗﻫﻤﺎﻧﮕﻮﻧﻪ ﻛﻪ در ﻗﺴﻤﺖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﻣﻼﺣﻈﻪ ﮔﺮدﻳﺪ، ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ و ﺑﻪ 
ﻫﻤﺮاه ﺳﺎﻳﺮ  % وزن ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ57ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪي ﻛﻪ از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻣﺮغ
 (ﺗﺸﻜﻴﻞ ﺷﺪه ﺑﻮدﻧﺪ،1-3ﻛﻪ ﺑﻪ ﻣﻘﺪار ﺛﺎﺑﺖ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺣﻀﻮر داﺷﺘﻨﺪ)ﺟﺪول  %(52)ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﻮاد اﻓﺰودﻧﻲ
از ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري ﻣﻌﻨﻲ دار ﺑﻮد ﻛﻪ در اداﻣﻪ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ و  از ﻣﻮارداﻳﻦ ﺗﻔﺎوت در ﺑﺮﺧﻲ ﻣﺘﻔﺎوت از ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﺑﻮده و 
  ﺗﺸﺮﻳﺢ آن ﻣﻲ ﭘﺮدازﻳﻢ.
   
  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ.1.1.4
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﮔﻮﻧﻪ ، ﻓﺼﻞ ﺻﻴﺪ ، ﺗﻐﺪﻳﻪ ، ﺳﻦ و در ﻣﺎﻫﻴﺎن آﺑﻬﺎي ﺷﻮر ، ﺷﻴﺮﻳﻦ ، 
% ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ  22/52ﺣﺪوداً ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻃﻴﻮر ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ داراي  و درﻳﺎﻳﻲ ﻣﺘﻔﺎوت ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ. ﭘﺮورﺷﻲ
% ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ)ﻣﺮﺗﻀﻮي و ﻫﻤﻜﺎران، 71/99ﺣﺪود ( درﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﻛﻴﻠﻜﺎ 9002ﺑﻮده)ﭘﺮاﺑﺴﺖ،
ﺪ.ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﻨواﺟﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻛﻤﺘﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ ﻣﻲ ﺑﺎﺷ ( ﻛﻪ از اﻳﻦ ﻧﻈﺮ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ3831
ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻣﺨﺘﻠﻒ،از ﺳﻨﺠﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در 
% 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  02/85% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺗﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5F%ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 51/78ﺧﺎم در ﻣﺤﺪوده 
ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﻗﺮار داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ از ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﻳﺎ ﺑﺎﻟﻌﻜﺲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻫﻲ در 
ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮدن ﻛﻪ  .ﮔﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد از ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﺳﺘﻪ ﻣﻴﮕﺮددﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮ
در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺮاﺳﺎس ﺳﻬﻢ آﻧﻬﺎ در ﺗﺮﻛﻴﺐ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ اﻳﻦ دو ﮔﻮﺷﺖ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ،ﺳﻮﻳﺎ و ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ ﺑﺮﮔﺮ 
ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻣﻘﺪاري  درﺻﺪ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در از ﻃﺮف دﻳﮕﺮ.ﻧﻤﻮد داﺷﺘﻪ اﺳﺖﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ 
ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ . ﻛﻪ اﻳﻦ اﻣﺮ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ  1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 22/78  ﺗﺎ  5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 71/31اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و درﻣﺤﺪوده 
( ﮔﺰارش ﻛﺮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن 3002ﻧﺎﺷﻲ از ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﻫﻨﮕﺎم ﭘﺨﺖ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻮدي و ﻫﻤﻜﺎران)




% ﮔﺰارش ﻛﺮده اﺳﺖ اﻳﻦ درﺣﺎﻟﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ 1/6( ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ را ﺑﻄﻮ ﻣﺘﻮﺳﻂ 9002ﭘﺮاﺑﺴﺖ )
(. 3731% ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ)ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن، 8ﺗﺎ  3/9ﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﻓﺼﻮل ﺳﺎل ﻣﺘﻐﻴﺮ و در ﻣﺤﺪوده 
% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  2/85در ﻣﺤﺪوده ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﻛﻪ اﻧﺘﻈﺎر ﻣﻲ رﻓﺖ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم 
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% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ از 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  7/35% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺗﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1F
ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﻳﺎ ﺑﺎﻟﻌﻜﺲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
 ﻛﻪ ﻧﺎﺷﻲ از ( وﺟﻮد داﺷﺘﻪ اﺳﺖ)50.0<Pﻴﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻴﮕﺮدد و ﺑﻴﻦ ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗ
ﺑﻪ ﺟﻬﺖ ﻧﻮع ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻛﻪ ﺑﻪ  دﻳﮕﺮ .از ﻃﺮفﭼﺮﺑﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ و ﻳﺎ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﻴﺰان
روﻏﻦ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﺪت اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ،()gniyrf naPروش ﺳﺮخ ﻛﺮدن در روﻏﻦ در ﻇﺮوف ﺗﻔﻠﻮن ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ
% 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  5F% ﺗﺎ ﺗﻴﻤﺎر  8/20ﺑﻪ ﻣﻴﺰان  % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ(001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fاز ﺗﻴﻤﺎر  ﻣﻘﺪارآن ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ
ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ  ﻳﻲﭘﺨﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬا(. )50.0<Pداﺷﺘﻪ اﺳﺖ ي% روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﻣﻌﻨﻲ دار 51/5ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ(
دارد ﺑﻪ  ﻲاﺛﺮ ﺑﺴﺘﮕ ﻳﻦا ﻴﻦﻫﻤﭽﻨ .ﻴﺸﻮدآن ﻣ ﻲﭼﺮﺑ ين ﻣﺤﺘﻮاﻴﺰاﻣ ﻳﺶﭘﺮ ﭼﺮب( و اﻓﺰا ﻳﻲآب )ﺑﻪ اﺳﺘﺜﻨﺎء ﻣﻮاد ﻏﺬا
از دو ﻋﺎﻣﻞ از  ﻲﻧﺎﺷ ﻴﺘﻮاﻧﺪﺑﺮﮔﺮ ﺳﺮخ ﺷﺪه ﻣ ﻲﭼﺮﺑ ﻴﺰاندر ﻣ ﻳﺪﺷﺪ ﻳﺶ(.اﻓﺰا3891، 1ﭘﺨﺖ)ﮔﺎل و ﻫﻤﻜﺎران ﻴﻮهﺷ
از ﻧﻔﻮذ ذرات روﻏﻦ در  ﻲﻧﺎﺷ ﻲﭼﺮﺑ ﻳﺶﺑﺎﺷﺪ.اﻓﺰا ﻲﻨﺪ ﺣﺮارت دﻫﻳدر ﻓﺮا ﻲدﺳﺖ رﻓﺘﻦ آب ﺑﺮﮔﺮ و ﺟﺬب ﭼﺮﺑ
  .(3002، 2و داﻧﺎ يب اﺳﺖ)ﺳﺎﮔﻮآ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮﮔﺮ ﭘﺲ از ﺧﺮوج
  
       رﻃﻮﺑﺖ.3.1.4
( و در ﻣﻮرد ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ اﻳﻦ 3731درﺻﺪ ﺑﻮده )ﻛﻮﭼﻜﻴﺎن، 27-67ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن در ﺣﺪود رﻃﻮﺑﺖ ﮔﻮﺷﺖ  
ﻣﺪه از اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي آ. ﺑﺮاﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ ﺑﺪﺳﺖ (9002)ﭘﺮاﺑﺴﺖ،درﺻﺪ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ 47ﻣﻴﺰان ﺣﺪود 
% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  17/97% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺗﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  07/67ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم در ﻣﺤﺪوده 
( ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻤﻲ )50.0<P% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار داﺷﺘﻪ در ﺣﺎﻟﻲ ﻛﻪ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5F
ﻛﻪ  ﺑﻮده 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر %  26/70ﺗﺎ  1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  36/18ﮔﺮدد.در ﻣﻮرد ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﻧﻴﺰ ﻣﺤﺪوده رﻃﻮﺑﺖ ﺑﻴﻦ 
در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ ﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ  .آب ﺑﺮ ﮔﺮﻫﺎ در زﻣﺎن ﺳﺮخ ﺷﺪن و ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ روﻏﻦ ﺑﻪ ﺟﺎي آن اﺳﺖ ﻧﺎﺷﻲ از ﺗﺒﺨﻴﺮ 
ﺑﺮ روي روش ﻫﺎي ﭘﺨﺖ و ﺗﺎﺛﻴﺮات آن در ﺗﻐﻴﻴﺮات رﻃﻮﺑﺖ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﭼﺮﺑﻲ  0102در ﺳﺎل 3ﺣﻜﻴﻤﻪ و ﻫﻤﻜﺎران
وش ﭘﺨﺖ درﺻﺪ در ر 96درﺻﺪ ﺑﻪ  97اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﭘﺲ ار ﭘﺨﺖ ، ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ در ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻲ از 
درﺻﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮده اﺳﺖ. ﻣﻮدي و  67درﺻﺪ و در روش ﺑﺨﺎر ﭘﺰ ﺑﻪ  26ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ و در روش ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﻪ 
  % ﮔﺰارش ﻛﺮده اﻧﺪ. 01را در ﻫﻨﮕﺎم ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﺮﮔﺮ ﺣﺪود  رﻃﻮﺑﺖ ( اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ3002)4ﻫﻤﻜﺎران
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     ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ .4.1.4
% ﮔﺰارش ﻛﺮده اﻧﺪ ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ  1/62( ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن را ﺣﺪود 3831ﻣﺮﺗﻀﻮي و ﻫﻤﻜﺎران ) 
% ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ.ﺑﺮ اﺳﺎس ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي اﻳﻦ  1/54 ( ﺑﻪ ﻣﻴﺰان9002ﺗﻮﺳﻂ ﭘﺮاﺑﺴﺖ )ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ 
و ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ﻗﺮار داﺷﺘﻪ 1Fﻤﺎر % ﺑﺮاي ﺗﻴ2/19و  4F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 2/25 د اﻋﺪاﺗﺤﻘﻴﻖ ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﻴﻦ 
.وﻟﻲ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﻛﻤﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﭘﻴﺪا ﻛﺮده و ﺑﻪ ()50.0>P اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟﻮد ﻧﺪارد
رﺳﻴﺪه اﺳﺖ ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ اﺧﺘﻼف ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﻤﺎﻛﺎن  3F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  3/1 ﺗﺎ 4F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  2/19 ﻣﺤﺪوده
ﻛﻪ ﺑﺨﺸﻲ از ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ  ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺎﻳﺪ ﺗﻮﺟﻪ داﺷﺖ
درﺻﺪي  1/2ﺗﺎ  0/4( اﻓﺰاﻳﺶ 3002ﭘﻮدر ﻧﺎن و ﺳﻮﻳﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻣﻮدي و ﻫﻤﻜﺎران)ادوﻳﻪ، ﻧﻤﻚ،ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ از ﻗﺒﻴﻞ 
( اﻇﻬﺎر 6002)1ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻓﺮﻧﺎﻧﺪز و ﻫﻤﻜﺎرانﺑﺮاي ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﭘﺲ از ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﮔﺰارش ﻛﺮده اﻧﺪ. 
اﻧﺪ ﻛﻪ ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ ﻣﺠﻤﻮﻋﻪ اي از ﻣﻮاد ﻣﻌﺪﻧﻲ ﻣﻮﺟﻮد در ﻏﺬا ﻧﻈﻴﺮ ﺳﺪﻳﻢ، ﻓﺴﻔﺮ و آﻫﻦ ﺑﻮده ﻛﻪ  داﺷﺘﻪ
   در ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻌﻨﻮان ﻣﺎده ﺧﺎم و ﻳﺎ در ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ ﻧﻈﻴﺮ ﻧﻤﻚ و ادوﻳﻪ ﻣﻮﺟﻮد ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ .
  
  ﭼﺮﺑﻲ.5.1.4
% ﮔﻮﺷـﺖ ﮔﺮﺑـﻪ 39ﻪ ﺷـﺪه از ( ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ ﺷﻴﻮه ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫـﺎي ﺗﻬﻴ ـ9002)2ﺣﺴﺐ اﻻ و ﻫﻤﻜﺎرن
ﻣﺎﻫﻲ ﺑﺮ روي ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ، ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ ﻛﻪ ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در روﻏـﻦ داﺧـﻞ ﻇـﺮوف ﺗﻔﻠـﻮن 
و  9/11ﺑـﻪ  5/53،ﭼﺮﺑـﻲ از 12/29ﺑﻪ  81/76% ﻛﺎﻫﺶ ، ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ از 35/97% ﺑﻪ 17/32ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ رﻃﻮﺑﺖ از 
  اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﺑﺪ. 2/32ﺑﻪ  1/07ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ از 
  
    ﻮﻫﻴﺪراتﻛﺮﺑ.6.1.4
 001ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ، ﭼﺮﺑﻲ، رﻃﻮﺑﺖ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ از ﻋﺪد ﻛﺮﺑﻮ ﻫﻴﺪرات ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻛﻪ از ﻃﺮﻳﻖ ﺗﻔﺎﺿﻞ ﻣﺠﻤﻮع درﺻﺪ ﻣﻴﺰان 
% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  2/30(، در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم در ﻣﺤﺪوده7991ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه اﺳﺖ)ﻣﻨﺼﻮر و ﻫﻤﻜﺎران، 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار 52% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و 57)ﺗﺮﻛﻴﺐ 2F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  3/19 % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺗﺎ001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5F
% در  2/42داﺷﺘﻪ و ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده و ﻣﻴﺰان ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﻴﻦ 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﺮﺑﻮ ﻫﻴﺪرات ﻧﺎﺷﻲ از ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺎﭼﻴﺰ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات    3F% در ﺗﻴﻤﺎر  3/43ﺗﺎ  1Fﺗﻴﻤﺎر 
ن را ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﺳﺎﻳﺮ ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ ﺑﺮﮔﺮ داﻧﺴﺖ. آﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن و ﻣﺮغ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و ﻣﻲ ﺗﻮان ﻣﻨﺸﺎء در ﮔﻮﺷ
    % ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.07ﺑﻄﻮر ﻣﺜﺎل ﭘﻮدر ﻧﺎن ﺣﺎوي ﺣﺪود 
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  اﻧﺮژي زاﻳﻲ .7.1.4
ﻛﻴﻠﻮ ﻛﺎﻟﺮي ﮔﺰارش ﻛﺮده اﺳﺖ .  401/56ﮔﺮم ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ را  001ي زاﻳﻲ ژ( ﻣﻴﺰان اﻧﺮ9002ﭘﺮاﺑﺴﺖ )
ﮔﺮم  001ﻛﻴﻠﻮ ﻛﺎﻟﺮي در  901/20( ﻣﻴﺰان اﻧﺮژي زاﻳﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﺎﻫﻴﺎن را ﺑﻄﻮر ﻣﺘﻮﺳﻂ 3831ﻣﺮﺗﻀﻮي و ﻫﻤﻜﺎران )
  ﻣﻴﺰان اﻧﺮژي زاﻳﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم در ﻣﺤﺪوده ﮔﻮﺷﺖ ﻋﻨﻮان ﻛﺮده اﻧﺪ. ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ 
% ﮔﻮﺷﺖ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  931/54  lacK% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺗﺎ001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر   811/02lacK
ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ از ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﻳﺎ ﺑﺎﻟﻌﻜﺲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ 
% ﮔﻮﺷﺖ 57)ﺗﺮﻛﻴﺐ 4Fﻴﻦ  ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻫﻤﭽﻨ ﺑﺮﮔﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﺑﻪ ﻣﻴﺰان اﻧﺮژي زاﻳﻲ ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻴﮕﺮدد.
 %ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( 57% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 52)ﺗﺮﻛﻴﺐ 2F و 1Fﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  5F و  %ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ(52ﻣﺎﻫﻲ و 
% ﮔﻮﺷﺖ 05)ﺗﺮﻛﻴﺐ 3Fاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده وﻟﻲ اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ و ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
( دارﻧﺪ. اﻧﺮژي زاﻳﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﻪ ﺟﻬﺖ )50.0<Pاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار  % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ(05ﻣﺎﻫﻲ و 
  5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  712/84lacK ﺗﺎ   1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  271/67 lacK ﺟﺬب روﻏﻦ ﺑﻪ ﺷﺪت اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و در ﻣﺤﺪوده
 ﻗﺮار ﻣﻲ ﮔﻴﺮد ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﻴﺰ روﻧﺪ اﻧﺮزي زاﻳﻲ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﻮده و اﻳﻦ روﻧﺪ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ .(6991، 1ﻣﻘﺪار اﻧﺮژي ﺗﻮﻟﻴﺪي از ﭼﺮﺑﻲ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً دو ﺑﺮاﺑﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﻛﺮﺑﻮ ﻫﻴﺪرات ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)ﮔﻴﺰ(.)50.0<P
( ﻣﺘﺬﻛﺮ ﺷﺪه اﻧﺪ ﻛﻪ ارزش ﺑﺎﻻي اﻧﺮژي در ﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎي ﭘﺨﺘﻪ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان آب ﻃﻲ 9002)2ﺑﻠﻴﻚ و ﺗﻮرﻫﺎن
  ﻓﺮاﻳﻨﺪ ﺣﺮارت دﻫﻲ ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.
  
 HP.8.1.4
ﻣﻘﺪار ﭼﺮﺑﻲ و ﻏﻴﺮه ﺑﺮ اﺳﺘﺤﻜﺎم اﻣﻮﻟﺴﻴﻮن ﻓﺮآورده ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺘﻲ ، Hpﻋﻮاﻣﻞ ﮔﻮﻧﺎﮔﻮﻧﻲ ﻧﻈﻴﺮ درﺟﻪ ﺣﺮارت،   
داراي ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻇﺮﻓﻴﺖ  7ﺣﺪود  Hpداراي ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ و در  5ﺣﺪود  Hpﺑﻮﻳﮋه ﺑﺮﮔﺮ ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.ﮔﻮﺷﺖ در 
ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ اﻧﺤﻼل و اﺳﺘﺨﺮاج ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﮔﻮﺷﺖ را اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ دﻫﺪ.در ﻧﺘﻴﺠﻪ  Hpﻧﮕﻬﺪاري آب ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.اﻓﺰاﻳﺶ 
ﺟﺬب آب ﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﺑﺎﻻ رﻓﺘﻪ و ذرات ﭼﺮﺑﻲ ﻛﺎﻣﻼ ﺑﺎ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل ﭘﻮﺷﺶ داده ﻣﻲ ﺷﻮﻧﺪ.در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ 
(. 6831ﺗﺎ ﻧﻘﻄﻪ اﻳﺰو اﻟﻜﺘﺮﻳﻚ ﭘﺮوﺋﻨﻴﻦ ﻫﺎي ﮔﻮﺷﺖ از اﺳﺘﺤﻜﺎم ﺧﻤﻴﺮ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﻲ ﻛﺎﻫﺪ)ﻣﻘﺼﻮدي، Hpﻛﺎﻫﺶ 
 6/6 ﺗﺎ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  5/39 در ﻣﺤﺪوده در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﻳﺞ اراﺋﻪ ﺷﺪه Hpﻣﻘﺪار 
ﺑﺎﻻ ﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﻳﻜﻲ از دﻻﻳﻞ  Hp. ﻣﻴﺰان ()50.0<Pﺑﻮده و ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار وﺟﻮد دارد  3Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 
ﺗﺎ  5/19ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ اﻧﺪﻛﻲ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ و از  Hp ﻣﻴﺰانﭘﺲ از ﭘﺨﺖ،ﺑﺎﺷﺪ.  ي ﺧﺎمﺟﺬب آب ﻣﻨﺎﺳﺐ در اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ
در ﻛﻠﻲ ﻛﺎﻫﺶ  ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ.اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ  1Fﺑﺎ  5Fو  4Fﻳﻚ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ را ﻃﻲ ﻧﻤﻮده ﻛﻪ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  5/84
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، 1اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان اﺳﻴﺪﻫﺎي ﭼﺮب آزاد درﻫﻨﮕﺎم ﺣﺮارت دﻫﻲ روﻏﻦ ﺑﺎﺷﺪ)ﺧﻮارز و ﻫﻤﻜﺎرانﻣﻴﺘﻮاﻧﺪ ﻧﺎﺷﻲ از  Hp
 .(1102
  
  ﺣﺴﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎﺑﺮرﺳﻲ ارزﻳﺎﺑﻲ  .2.4
 1Fﺑﺮ اﺳﺎس ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز وﻳﮋﮔﻲ رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ ، ﺑﺎﻓﺖ، ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز وﻳﮋﮔﻲ اﺣﺴﺎس 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ   5F% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺑﻮده و ﺗﻴﻤﺎر 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 
دﻫﺎﻧﻲ را از آن ﺧﻮد ﻛﺮده اﺳﺖ. ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ در ﻣﻮرد اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻓﺖ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ، اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ 
  .()50.0>P دارﻳﺒﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ دﻳﺪه ﻧﻤﻲ ﺷﻮد
  
 رﻧﮓ.1.2.4
ﺌﻴﻦ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ. اﻳﻦ % ﻛﻞ ﭘﺮوﺗ02-52ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﻳﺎ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ ﺣﺪود 
ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺴﺘﻨﺪ. از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ  0/51ﻧﻮع از ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ در آب و ﻣﺤﻠﻮل ﻫﺎي ﻧﻤﻜﻲ رﻗﻴﻖ ﺑﺎ ﻗﺪرت ﻳﻮﻧﻲ زﻳﺮ 
 - 81ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ازت دار ﻏﻴﺮ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻲ ﻛﻪ ﮔﺮوه ﻋﻤﺪه اي از ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺨﺶ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺳﺎرﻛﻮﭘﻼﺳﻤﻴﻚ و 
ﻲ را ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻣﻲ دﻫﻨﺪ.اﻳﻦ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﻳﺎ ﻏﻴﺮ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي % ﻛﻞ ﻧﻴﺘﺮوژن ﻣﺎﻫﻴﺎن اﺳﺘﺨﻮاﻧ 9
ﺗﻐﺬﻳﻪ اي آﺑﺰﻳﺎن را ﺗﺤﺖ ﺗﺎﺛﻴﺮ ﻗﺮار داده و روي رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ، ﺑﺎﻓﺖ و ارزش ﻏﺬاﻳﻲ آﻧﻬﺎ ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻴﺒﺎﺷﻨﺪ)ﻫﺎرد و 
ﺎﻫﺶ ( و ﺑﺎ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻴﺎن ، ﺧﻮن ، ﭼﺮﺑﻲ و دﻳﮕﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻧﻴﺘﺮوژن دار  ﻛ4991،2ﻫﻤﻜﺎران
()ﻣﻨﺪز و 7991، 3ﻗﺎﺑﻞ ﻣﻼﺣﻈﻪ اي ﻳﺎﻓﺘﻪ و ﺑﺎﻋﺚ ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ ، ﻃﻌﻢ و ﺑﺎﻓﺖ آن ﻣﻲ ﺷﻮد)ﻟﻴﻦ و ﭘﺎرك
ﺑﺎ اﻳﻦ ﺣﺎل ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪن رﻧﮓ ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﻪ دﻟﻴﻞ وﺟﻮد رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻴﺘﻮﻛﺮم (.2991،4ﻧﻮﻧﺰ
ﺷﻮد)ﭘﺎرك و  ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﻴﺘﻮﻛﻨﺪري اﺳﺖ و ﺣﺘﻲ ﺑﺎ ﺷﺴﺘﺸﻮي زﻳﺎد ﻫﻢ از ذرات ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎرج ﻧﻤﻲ
(، از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ رﻧﮓ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﻴﺮه ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻪ رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻋﻠﻲ اﻟﺨﺼﻮص رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ 6991،5ﻫﻤﻜﺎران
(، ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان 1002،6ﺑﺴﺘﮕﻲ داﺷﺘﻪ و در اﻳﺠﺎد ﺗﻪ رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)ﭼﻦ و ﭼﺎو
در اﺛﺮ ﺧﺮوج رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻫﺎ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد. در ﻣﻮرد روﺷﻨﺎﻳﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺷﻔﺎﻓﻴﺘﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ 
ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﭼﻮن ﺑﻪ دﻟﻴﻞ رﻳﺰي اﻣﻜﺎن ﻓﻴﻠﻪ ﻛﺮدن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ وﺟﻮد ﻧﺪارد ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ در ﻫﻨﻜﺎم اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮي 
ﻣﻘﺪاري از ﻋﻀﻠﻪ ﺗﻴﺮه ﭼﺴﺒﻴﺪه ﺑﻪ ﭘﻮﺳﺖ وارد ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺮدﻳﺪه ﻛﻪ ﻧﻬﺎﻳﺘﺎً ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻴﺮﮔﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻴﺸﻮد 
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رﻏﻢ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ در اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ، رﻧﮓ ﺗﻴﺮه ﮔﻮﺷﺖ آن در ارزﻳﺎﺑﻲ رﻧﮓ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ  ﺑﻪﻛﻪ 
ﺑﻪ ﻧﺤﻮﻳﻜﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز داده ﺷﺪه ﺑﺮاي رﻧﮓ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺤﺪوده  ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺰار ﺑﻮده اﺳﺖ.
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  3/33% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺗﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر   6/93
داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ از ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﻳﺎ ﺑﺎﻟﻌﻜﺲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ 
  (ﺑﻮده اﺳﺖ. )50.0<P اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد از ﻣﻴﺰان اﻣﺘﻴﺎز رﻧﮓ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﺳﺘﻪ ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻣﻌﻨﻲ دار
  
 ﻃﻌﻢ.2.2.4
 ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز داده ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻃﻌﻢ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺤﺪودهدر ﻣﻮرد ﻃﻌﻢ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ  ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﻗﺮار 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر   6/60 % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺗﺎ001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  4/66
داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ از ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﻳﺎ ﺑﺎﻟﻌﻜﺲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ 
 ﻣﻲ ﺷﻮد از ﻣﻴﺰان ﻃﻌﻢ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﺳﺘﻪ ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻴﻦ ﺑﺮﺧﻲ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ داراﺿﺎﻓﻪ 
. ﻫﻤﻴﻦ روﻧﺪ در ﻣﻮرد ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺻﺎدق ﺑﻮده اﺳﺖ ﺑﻪ ﻧﺤﻮﻳﻜﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز (ﺑﻮده اﺳﺖ)50.0<P
% ﮔﻮﺷﺖ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  4/65 داده ﺷﺪه ﺑﺮاي ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺤﺪوده
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﻗﺮار داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ از ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  ﺗﺎ 6/27 ﻣﺎﻫﻲ(
ﻛﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﻳﺎ ﺑﺎﻟﻌﻜﺲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد از اﻣﺘﻴﺎز ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﺳﺘﻪ 
  (ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.)50.0<P ﺑﻴﻦ ﺑﺮﺧﻲ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دارﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ 
  
  ﺑﺎﻓﺖ.3.2.4
دو ﺳﻔﻴﺪ رﻧﮓ و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ  ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ اي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎ ﺣﺪودي ﺷﺒﻴﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻫﺮ
ن ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮي اﺳﺖ. ژن ﻛﻤﺘﺮي ﺑﻮده ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ داراي ﻛﻼژﻗﺮﻣﺰ داراي ﻛﻼ
ن در زﻣﺎن ﺣﺮارت دﻳﺪن ﻛﻤﺘﺮ در ﭘﻴﻮﻧﺪ ﻫﺎي ﻋﺮﺿﻲ ﺷﺮﻛﺖ ﻛﺮده و ﺑﺴﻬﻮﻟﺖ ﺳﺴﺖ ﻣﻲ ژﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻳﻦ ﻛﻼ
(. اﻋﺪاد ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺮدي ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ  ﺣﺎﻛﻲ از اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ 0991، 1ﮔﺮدد)ﺑﺮاﻛﻮ و ﻫﺎآرد
و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ  5/98ﺘﻴﺎز ﺑﺎ اﻣ  1Fاز اﻳﻦ ﺣﻴﺚ ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ ﻫﻢ ﺑﻮده ﺑﻪ ﻧﺤﻮي ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﻧﻴﺰ ﺑﻴﻦ  5% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺑﻪ ﻣﻘﺪار 52%ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 57) ﺗﺮﻛﻴﺐ  4Fﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
  .()50.0>P ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟﻮد ﻧﺪارد
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در ﻣﻮرد اﻣﺘﻴﺎز اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ روﻧﺪ اﺧﺘﻼﻓﺎت ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺗﻘﺮﻳﺒﺎً ﻣﻌﻜﻮس ﮔﺸﺘﻪ اﺳﺖ ﺑﻪ ﻧﺤﻮﻳﻜﻪ ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻣﺘﻴﺎز 
% 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر   5/11داده ﺷﺪه ﺑﺮاي اﻣﺘﻴﺎز اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺤﺪوده 
ار داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﺑﺮ ﺧﻼف روﻧﺪ اﻣﺘﻴﺎز رﻧﮓ % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮ001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  6/60ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺗﺎ 
ﻫﺮﭼﻪ از ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﻳﺎ ﺑﺎﻟﻌﻜﺲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد 
ﺑﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  1Fاﻣﺘﻴﺎز اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ در ﻏﺎﻟﺐ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر 
ﻛﻪ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺑﺮاﺑﺮ ﺑﻮدن ﻧﺴﺒﻲ رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ، ﺑﺎﻻﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ (ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. )50.0<P ﻣﻌﻨﻲ دار 5Fو  4F
  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي واﺟﺪ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ را ﻣﻴﺘﻮان از دﻻﻳﻞ اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ ﺑﻬﺘﺮ اﻳﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ داﻧﺴﺖ.
  
  ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ.5.2.4
ﻳﻜﻲ از ﻣﻬﻤﺘﺮﻳﻦ ﻋﻮاﻣﻞ در ورود ﻳﻚ ﻣﺤﺼﻮل ﺟﺪﻳﺪ ﺑﻪ ﺑﺎزار ، ﭘﺬﻳﺮش آن از ﺳﻮي ﻣﺼﺮف ﻛﻨﻨﺪﮔﺎن اﺳﺖ و 
اﻳﻨﻜﻪ ﭼﻪ ﻣﻴﺰان ﻋﻼﻗﻪ ﺟﻬﺖ ﻣﺼﺮف آن وﺟﻮد دارد. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻋﺪاد ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه از ارزﻳﺎﺑﻲ ﺗﺴﺖ ﭘﻨﻞ در 
ﻧﺤﻮي ﻛﻪ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﺧﺼﻮص ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ، ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ از اﻳﻦ ﺣﻴﺚ ﺑﺴﻴﺎر ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ ﻫﻢ ﺑﻮده ﺑﻪ 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺑﻪ 52%ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 57) ﺗﺮﻛﻴﺐ  4Fو ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر  6ﺑﺎ اﻣﺘﻴﺎز   1Fﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
ﺑﺎ اﻳﻨﺤﺎل اﮔﺮ . ()50.0>P ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ و از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري ﻧﻴﺰ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري وﺟﻮد ﻧﺪارد 5/11ﻣﻘﺪار 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻗﻀﺎوت ﻧﻤﺎﺋﻴﻢ ﺑﺎ ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪي اﻣﺘﻴﺎزات ﻛﺴﺐ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻫﺮ وﻳﮋﮔﻲ  ﺑﺨﻮاﻫﻴﻢ ﺑﺮ اﺳﺎس ﺟﻤﻊ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺮ روي
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ را ﻛﺴﺐ  1Fدر ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر و ﺑﺮرﺳﻲ آﻧﻬﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﻃﺒﻖ اﻧﺘﻈﺎر ، ﺗﻴﻤﺎر 
   .( ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ)50.0<Pاﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺼﻮرت ﻣﻌﻨﻲ داري   5Fﻧﻤﻮده و ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺗﺎ ﺗﻴﻤﺎر 
 
  ﺑﺮﮔﺮﻫﺎﺑﺮرﺳﻲ رﻧﮓ  .3.4
ﺑﺮ رﻧﮓ ﺧﻤﻴﺮ  ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪ و اﻓﺰودﻧﻲ ﻣﺎﻧﻨﺪ رب ﮔﻮﺟﻪ و ادوﻳﻪ ﺟﺎت ﻛﻪ ﺗﺎﺛﻴﺮﮔﺰار  ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ
ﺑﺮﮔﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﻨﺪ.ﻋﻠﺖ اﺻﻠﻲ ﺗﻔﺎوت رﻧﮓ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪي را ﻣﻴﺘﻮان اﺧﺘﻼف ﺳﻬﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و ﻣﺮغ در 
ﺑﻪ دﻟﻴﻞ وﺟﻮد رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻫﺎي ﻧﺎﻣﺤﻠﻮل  ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ داﻧﺴﺖ.ﺑﺎﻗﻲ ﻣﺎﻧﺪن رﻧﮓ ﭘﺲ از ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﺎﻫﻲ
ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺳﻴﺘﻮﻛﺮم ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﻴﺘﻮﻛﻨﺪري اﺳﺖ و ﺣﺘﻲ ﺑﺎ ﺷﺴﺘﺸﻮي زﻳﺎد ﻫﻢ از ذرات ﮔﻮﺷﺖ ﺧﺎرج ﻧﻤﻲ ﺷﻮد)ﭘﺎرك 
(، از ﺳﻮي دﻳﮕﺮ رﻧﮓ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫﻴﺎن ﺗﻴﺮه ﮔﻮﺷﺖ ﺑﻪ رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻋﻠﻲ اﻟﺨﺼﻮص ﻣﻴﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ ﺑﺴﺘﮕﻲ 6991و ﻫﻤﻜﺎران،
(، ﺑﻨﺎﺑﺮ اﻳﻦ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان روﺷﻨﺎﻳﻲ 1002ﻲ ﻣﻮﺛﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ)ﭼﻦ و ﭼﺎو،داﺷﺘﻪ و در اﻳﺠﺎد ﺗﻪ رﻧﮓ ﻗﺮﻣﺰ ﻋﻀﻠﻪ ﻣﺎﻫ
ﮔﻮﺷﺖ ﺷﺴﺘﻪ ﺷﺪه ﺗﻮﻟﻴﺪي ﺑﻪ دﻟﻴﻞ ﺷﻔﺎﻓﻴﺘﻲ اﺳﺖ ﻛﻪ در اﺛﺮ ﺧﺮوج رﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻫﺎ اﻳﺠﺎد ﻣﻲ ﺷﻮد. در ﻣﻮرد ﻣﺎﻫﻲ 
ﻛﻴﻠﻜﺎ ﭼﻮن ﺑﻪ دﻟﻴﻞ رﻳﺰي اﻣﻜﺎن ﻓﻴﻠﻪ ﻛﺮدن اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ وﺟﻮد ﻧﺪارد ﺑﻪ ﻫﻤﻴﻦ دﻟﻴﻞ در ﻫﻨﻜﺎم اﺳﺘﺨﻮان ﮔﻴﺮي 
  .از ﻋﻀﻠﻪ ﺗﻴﺮه ﭼﺴﺒﻴﺪه ﺑﻪ ﭘﻮﺳﺖ وارد ﮔﻮﺷﺖ ﮔﺮدﻳﺪه ﻛﻪ ﻧﻬﺎﻳﺘﺎً ﺑﺎﻋﺚ ﺗﻴﺮﮔﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﻣﻴﺸﻮد ﻣﻘﺪاري
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( ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﺗﺎﺛﻴﺮ ﮔﺰار ﺑﺮ رﻧﮓ ﮔﻮﺷﺖ ﻃﻴـﻮر ﭘﺮداﺧﺘﻨـﺪ.آﻧﻬﺎ ﻋـﻮاﻣﻠﻲ ﻧﻈﻴـﺮ 2731)1ﻣﻮﮔﻠﺮ و ﻛﺎﻧﻴﻨﮕﻬﺎم
ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد را ﻣـﻮﺛﺮ ﺑـﺮ ﺟﻨﺴﻴﺖ، ﺳﻦ، ﮔﻮﻧﻪ،روﺷﻬﺎي ﻓﺮاوري ﮔﻮﺷﺖ،ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ، دﻣﺎي ﭘﺨﺖ، اﺷﻌﻪ و 
( 5991)2رﻧﮓ ﮔﻮﺷـﺖ داﻧﺴـﺘﻨﺪ.در ﺳـﺎل ﻫـﺎي اﺧﻴـﺮ ﻋﻮاﻣـﻞ ﺗـﺎﺛﻴﺮ ﮔـﺰار ﺟﺪﻳـﺪي ﻧﻴـﺰ ﻛﺸـﻒ ﮔﺮدﻳـﺪ.ﻓﺮوﻧﻴﻨﮓ 
و ﻣﺸـﺘﻘﺎت آن  Cرﻧﮕﺪاﻧﻪ ﻫﺎي ﻫـﻢ ﻧﻈﻴـﺮ ﻣﻴﻮﮔﻠـﻮﺑﻴﻦ، ﻫﻤﻮﮔﻠﻮﺑﻴﻦ،ﺳـﻴﺘﻮﻛﺮوم  -1ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮ را ﺑﻪ ﺳﻪ ﮔﺮوه 
ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫـﺎي ﻗﺒـﻞ از ﻛﺸـﺘﺎر ﻧﻈﻴـﺮ ژﻧﺘﻴﻚ،ﺗﻐﺬﻳـﻪ،  -2ﺣﻀـﻮر ﻟﻴﮕﺎﻧـﺪ ﻫـﺎ و ﻛﻤـﭙﻠﻜﺲ دادن آﻧﻬـﺎ ﺑـﺎ رﻧﮕﺪاﻧـﻪ ﻫـﻢ 
،درﺟـﻪ ﺣـﺮارت ﭘﺨـﺖ ،  Hpﻛﺸﺘﺎر و ﻓﺮاوري ﺑﻌﺪ از آن ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺣﻀﻮر ﻧﻴﺘﺮات، اﻓﺰودﻧﻲ ﻫـﺎ،  -3ﻫﻨﺪﻟﻴﻨﮓ،اﺳﺘﺮس 
  ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮔﻮﺷﺖ و اﺷﻌﻪ ﺗﻘﺴﻴﻢ ﺑﻨﺪي ﻧﻤﻮد. 
وﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﻳﺞ آﻧﺎﻟﻴﺰ رﻧﮓ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ، ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ر
% ﮔﻮﺷﺖ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  1Fﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر  )c(و اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ ﻳﺎ ﺧﻠﻮص رﻧﮓ  )*b(، زردي  )*a(، ﻣﻴﺰان ﻗﺮﻣﺰي  )*L(
  5Fﻣﺮغ( ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ.ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﺗﻴﻤﺎر 
اﻳﻦ  )h(% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ( اﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ ﺣﺪ اﻗﻞ ﺧﻮد ﻣﻴﺮﺳﺪ.وﻟﻲ در ﻣﻮرد ﻣﻴﺰان اﻧﻌﻜﺎس رﻧﮓ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 
ﻣﻮﺿﻮع ﺻﺎدق ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ.اﻳﻦ روﻧﺪ در ﻣﻮرد ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﻳﻜﺴﺎن ﺑﻮده وﻟﻲ درﻫﻨﮕﺎم ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻋﻤﻮﻣﺎ ً
رﻧﮓ ﻣﻨﻌﻜﺲ ﺷﺪه ﻣﻘﺪاري  ﻣﻴﺰان روﺷﻨﺎﻳﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ،ﻗﺮﻣﺰي ﻣﻘﺪاري ﻛﺎﻫﺶ و زردي، اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ رﻧﮓ و
 ﻴﻴﺮﺑﺮﮔﺮ،ﮔﻮﺷﺖ دﭼﺎر ﺗﻐ ﻴﺪدر ﻫﻨﮕﺎم ﺗﻮﻟ( ﮔﺰارش ﻛﺮده اﻧﺪ ﻛﻪ  0102)3ﮔﺎﻧﻬﺎﺋﻮ و ﻫﻤﻜﺎران اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ.
  .ﻴﮕﺮددﻣ ﻳﻞﺗﺒﺪ ﻳﻚو ﺑﻪ ﻓﺮ ﻴﺪهآﻫﻦ اﻛﺴ ﻳﻮنﻫﻢ دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪه و  ﻴﻦﭘﺮوﺗﺌ ﻳﺮارﻧﮓ ﺷﺪه ز
  
  روﺷﻨﺎﻳﻲ.1.3.4
ﺑﺮاي   94/47ﻣﻴﺎﻧﮕﻴﻦ اﻋﺪاد ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﺮاي وﻳﮋﮔﻲ روﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺤﺪوده   
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﻗﺮار داﺷﺘﻪ ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  24/80% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺗﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺗﻴﻤﺎر 
ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد ﻣﻘﺪار از ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﻳﺎ ﺑﺎﻟﻌﻜﺲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻫﻲ در 
( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﺑﺮ اﺳﺎس )50.0<Pروﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ  ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار
ﻫﻤﻴﻦ ﻧﺘﺎﻳﺞ، ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان روﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ ﺷﺪه ﻛﻪ اﻳﻦ روﺷﻨﺎﻳﻲ روﻧﺪ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺮغ ﺳﻄﺢ ﺷﻬﺮ ﻣﺎﻟﺰي را از ﻟﺤﺎظ  (1102) 4و ﻫﻤﻜﺎران رﻣﻀﺎن (.)50.0<Pﻛﺎﻫﺸﻲ ﻣﻌﻨﻲ دار دارد
 77/04-96/40ﻧﻤﻮدﻧﺪ و ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ ﻛﻪ ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان روﺷﻨﺎﻳﻲ از ﻣﺤﺪودهﻣﻘﺎﻳﺴﻪ رﻧﮓ 
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 - 13/42ﺑﻪ  51/09 -52/01و زردي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ از  2/55 -9/70ﺑﻪ  0/79 -5/98و اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺮﻣﺰي از 66/11-84/12ﺑﻪ
  .ﻣﻲ ﺷﻮد 12/65
ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان روﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي واﺟﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ در ارزﻳﺎﺑﻲ ﺑﻪ روش دﺳﺘﮕﺎﻫﻲ، ﺗﺎﻳﻴﺪ ﻛﻨﻨـﺪه 
  ﻗﻀﺎوت ﺗﺴﺖ ﭘﻨﻞ ﻳﺎ ارزﻳﺎﺑﺎن ﺣﺴﻲ و اﻣﺘﻴﺎزات داده ﺷﺪه ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
  
  ﻗﺮﻣﺰي.2.3.4
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  2/58 در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم در ﻣﺤﺪوده )*a(ﻣﻴﺰان ﻗﺮﻣﺰي 
ﻧﺴﺒﺖ   يﻗﺮﻣﺰ ﻴﺰانﻣ ﻴﺰﭘﺨﺘﻪ ﻧ يدرﻣﻮرد ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﻗﺮار داﺷﺘﻪ و001)ﺗﺮﻛﻴﺐ 1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  4/76 ﺗﺎ
در  ﻲوﻟ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻳﺶاﻓﺰا يﻗﺮﻣﺰ ﻴﺰانﻣ 2/19و  4/98 ﻳﺮﺑﺎ ﻣﻘﺎد ﻴﺐﺑﻪ ﺗﺮﺗ 5Fو  1F ﻴﻤﺎرﺧﺎم در دو ﺗ يﺑﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ
   .ﻳﺎﺑﺪ ﻲﻛﺎﻫﺶ ﻣ يﻗﺮﻣﺰ ﻳﮕﺮد ﻴﻤﺎرﻫﺎيﺗ
  
  زردي.3.3.4
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﻧﻴﺰ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻬﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ  )*b( ﻣﻴﺰان زردي
 5Fﺑـﺮاي ﺗﻴﻤـﺎر  41/35ﺷـﺮوع و ﺑـﻪ ﻣﻘـﺪار  1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤـﺎر  81/99ﺑﻪ ﻧﺤﻮﻳﻜﻪ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم ﺑﺎ ﻣﻘﺪار 
ﺧﺎﺗﻤﻪ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ.ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻛﻠﻴﻪ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻳﻚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻧﺴﺒﻲ زردي رﻧﮓ داﺷﺘﻪ ﻛﻪ اﻳﻦ ﻣﻘﺪار ﺑﺎ ﻣﻘﺪار 
ﺧﺎﺗﻤـﻪ ﻣـﻲ ﻳﺎﺑﺪ.ﺿـﻤﻦ اﻳﻨﻜـﻪ اﻳـﻦ رون ﻛﺎﻫﺸـﻲ ﺑـﻴﻦ   5Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤـﺎر  51/91ﺷﺮوع و ﻣﻘﺪار  1Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 22/33
  (   ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.)50.0<Pﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار  
ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ اﺿﺎﻓﻪ ﻧﻤﻮدن ﻗﺎرچ ﺻﺪﻓﻲ ﺑﻪ رﻧﮓ ﻣﺮغ ﺑﺮﮔﺮ ﭘﺮداﺧﺘﻨﺪ و ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻛﺮدﻧﺪ ( 1102) روﺳﻠﻲ و ﻫﻤﻜﺎران
 25ﺣـﺪود ﺑـﻪ ﻋـﺪد  75/28ﻣﻴﺰان روﺷﻨﺎﻳﻲ ﻣﺮغ ﺑﺮﮔﺮ از درﺻﺪ ﻗﺎرچ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن ﻣﺮغ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ  05ﺑﺎ اﻓﺰودن ﻛﻪ 
ﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘـﻪ وﻟـﻲ ﻛـﺎ  81ﺑﻪ  12و از ﺣﺪود  ﻫﻤﻴﻦ روﻧﺪ در ﻣﻮرد ﻣﻴﺰان زردي ﻧﻴﺰ ﺻﺎدق ﺑﻮده اﺳﺖ وﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ 
   . ( )50.0>P ( ﺗﻐﻴﻴﺮ ﻣﻌﻨﻲ داري ﻧﺪاﺷﺘﻪ اﺳﺖ3/42ﻣﻴﺰان ﻗﺮﻣﺰي )
ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ اﺛﺮ ﺷﺴﺘﺸﻮي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜـﺎ ﺑـﺎ ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎي ﻣﺨﺘﻠـﻒ، ﻣﻴـﺰان روﺷـﻨﺎﻳﻲ (1831ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر و ﻫﻤﻜﺎران)
، 9/67، 3/50،  04/79ﺑـﻪ ﺗﺮﺗﻴـﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺷﺪه ﺑﺎ آب را  )*b(و زردي  )*a(، ﻗﺮﻣﺰي  )*L(رﻧﮓ 
ﮔﻮﺷـﺖ  )*L(ﻣﺮﻛﺰ ﻓﺮوش ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ در ﻛﺎﻧﺎدا، ﻣﻴﺰان روﺷـﻨﺎﻳﻲ  5( ﺑﺎ ﺑﺮرﺳﻲ 2002)1ﻓﻠﭽﺮﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧﺪ.
  ﮔﺰارش ﻧﻤﻮد. 84/8ﺗﺎ  34/1را در ﻣﺤﺪوده 
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  ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ .4.4
ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﻴﭽﻪ اي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻣﺎﻫﻲ ﺗﺎ ﺣﺪودي ﺷﺒﻴﻪ ﻳﻜﺪﻳﮕﺮ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻫﺮدو ﺳﻔﻴﺪ رﻧﮓ و ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ 
ي ﻛﻼژن ﻛﻤﺘﺮي ﺑﻮده ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ داراي ﻛﻼژن ﭘﺎﺋﻴﻦ ﺗﺮي اﺳﺖ. ﻗﺮﻣﺰ دارا
ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ اﻳﻦ ﻛﻼژن در زﻣﺎن ﺣﺮارت دﻳﺪن ﻛﻤﺘﺮ در ﭘﻴﻮﻧﺪ ﻫﺎي ﻋﺮﺿﻲ ﺷﺮﻛﺖ ﻛﺮده و ﺑﺴﻬﻮﻟﺖ ﺳﺴﺖ ﻣﻲ 
ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي ﻣﻮﺛﺮ ﺑﺮ روي ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺗﺮدي ﮔﻮﺷﺖ در ﺣﻴﻦ ﭘﺨﺖ ﺗﻮﺳﻂ ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ  (.0991، 1ﮔﺮدد)ﺑﺮاﻛﻮ و ﻫﺎآرد
زﻳﺎدي ﺑﺮرﺳﻲ ﺷﺪه اﺳﺖ . ﺣﻞ ﺷﺪن ﺑﺎﻓﺖ ﭘﻴﻮﻧﺪي ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﺗﺮدي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد. در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ دﻧﺎﺗﻮراﺳﻴﻮن 
(.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي 8891ﺣﺮارﺗﻲ ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮال ﺑﺎﻋﺚ ﺳﻔﺘﻲ ﺑﺎﻓﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﻲ ﺷﻮد)ﻫﺮﻳﺲ و ﺷﻮرﺗﻮز، 
ﭘﻼﺳﻤﻴﻚ دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪه و ﺗﺠﻤﻊ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻣﻴﺘﻮاﻧﻨﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﺳﻔﺘﻲ ﮔﻮﺷﺖ از ﻃﺮﻳﻖ ﺗﺸﻜﻴﻞ ﻟﺨﺘﻪ ﻫﺎي درون ﺷﺒﻜﻪ ﺳﺎرﻛﻮ
 (. 0991، 2اي ﺑﺎﻋﺚ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ از ﺣﺮﻛﺖ  ﭘﺮوﺗﺌﻴﻨﻬﺎي ﻣﻴﻮﻓﻴﺒﺮال ﮔﺮدﻧﺪ)ﻫﺎﺗﺎﺋﻪ و ﻫﻤﻜﺎران
ﺮﻛﻴﺐ )ﺗ  1Fﻃﺒﻖ داده ﻫﺎي ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻧﻴﺮوي ﺻﺮف ﺷﺪه ﺑﺮاي ﺑﺮش ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
 41/97% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺑﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  5Fﻧﻴﻮﺗﻦ و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻧﻴﺮو ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر  02/21% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺑﺎ 001
ﻧﻴﻮﺗﻦ ﺑﻮده و ﻫﺮﭼﻘﺪر ﻣﻘﺪار ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ ﻧﻴﺮوي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. 
ﻣﻌﻨﻲ  5Fو  4Fو دو ﺗﻴﻤﺎر  1Fه وﻟﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮد 3F,2F,1Fﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ اﻳﻦ ﺷﻴﺐ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
  .)50.0<P (دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
در ﻣﻮرد ﺳﺎﻳﺮ ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه از ﻗﺒﻴﻞ اﻧﺮژي ﺻﺮف ﺷﺪه در ﭘﻴﻚ ﻧﻴﺮو ، ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﺗﻴﻐﻪ ﺗـﺎ ﻣـﺎﻛﺰﻳﻤﻢ 
ﻧﻴﺮو و زﻣﺎن ﺻﺮف ﺷﺪه  ﻧﻴﺰ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻫﻤﺎﻫﻨـﮓ ﺑـﺎ ﻧﻴـﺮوي ﺑﺮﺷـﻲ ﻣﺸـﺎﻫﺪه ﻣﻴﮕﺮدد.ﻛـﻪ اﻳـﻦ روﻧـﺪ در ﻏﺎﻟـﺐ 
اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺎﺑﻠﻴﺖ ﺣﻔﻆ آب و ﭼﺮﺑﻲ در ﺑﺮﮔﺮﻫـﺎ ﻣـﻲ ﺗﻮاﻧـﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪه اﺳﺖ ﻛﻪ  )50.0<P (.ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ
( 1102روﺳـﻠﻲ و ﻫﻤﻜـﺎران ) (.5002، 3و ﻫﻤﻜـﺎران  ﻛـﺎرﺑﻮﻧﻼ  -آﻟﺴـﻮن )ﮔـﺮدد ﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻴﺰان ﻧﻴﺮوي ﺑﺮﺷـﻲ 
%( ﺑﻪ ﺗﺮﻛﺐ ﻣﺮغ ﺑﺮﮔﺮ ﻣﻴـﺰان اﺳـﺘﺤﻜﺎم ﺑﺎﻓـﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫـﺎ )ﺳـﻔﺘﻲ( 05)ﺻﺪﻓﻲ ﮔﺰارش ﻛﺮده اﻧﺪ ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﻗﺎرچ 
  ﻧﻴﻮﺗﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ  11/02ﻧﻴﻮﺗﻦ ﺑﻪ  22/69ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻌﻨﻲ داري ﭘﻴﺪا ﻣﻴﻜﻨﺪ ﺑﻨﺤﻮﻳﻜﻪ از 
  
  ﺑﺮرﺳﻲ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ  .5.4
  ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ.1.5.4
ﺑﺮﮔـﺮ  ﻲﺟﻤـﻊ ﺷـﺪﮔ  ﻴـﺰان ﮔﺮدﻧـﺪ. ﻣ  ﻲﻣﺨﺼﻮص ﮔﺮد ﺷﻜﻞ ﺻـﺮف ﻣ ـ يﺑﺮﮔﺮ ﻫﺎ ﻣﻌﻤﻮﻻً ﺑﺎ ﻧﺎﻧﻬﺎ ﻳﻨﻜﻪﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ا
. ﻣﻄﺎﺑﻖ ﺑـﺎ داده ﻫـﺎي اﻳـﻦ داﺷﺘﻪ ﺑﺎﺷﺪ. ﻲﻫﻤﺨﻮاﻧ ﻲﻧﺎن ﻣﺼﺮﻓ ﻳﺰﺑﺎ ﺳﺎ ﻳﺴﺖﺑﺎ ﻲﺑﺮﮔﺮ ﻣ ﻳﺰﺳﺎ ﻳﺮاﺑﻮده ز ﻲﻓﺎﻛﺘﻮر ﻣﻬﻤ
% 001)ﺗﺮﻛﻴـﺐ  5F% ﺑـﺮاي ﺗﻴﻤـﺎر  8/25 ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷـﺪﮔﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫـﺎ ﭘـﺲ از ﭘﺨـﺖ در ﻣﺤـﺪوده ﻋـﺪدي ﺗﺤﻘﻴﻖ، 
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ﺑﻮده و درﺻﺪ ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫـﺎ راﺑﻄـﻪ  ﻣﺮغ(% ﮔﻮﺷﺖ 001 ﻴﺐ)ﺗﺮﻛ 1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 21/95 ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺗﺎ
ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ دارد ﺑـﺪﻳﻦ ﺻـﻮرت ﻛـﻪ ﻫﺮﭼـﻪ ﻣﻴـﺰان ﮔﻮﺷـﺖ ﻣـﺮغ در ﺗﺮﻛﻴـﺐ 
ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد درﺻﺪ ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ  ﻧﻴﺰ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﭙﺬﻳﺮد و ﺑﺮﻋﻜﺲ. ﻃﺒﻖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﻧﻴﺰ اﻳﻦ روﻧﺪ 
ﻣﻌﻨ ــﻲ دار  5Fو  1Fﻣﻌﻨ ــﻲ دار ﻧﺒ ــﻮده وﻟ ــﻲ ﺑ ــﻴﻦ ﺗﻴﻤ ــﺎر  4Fو 3F,2F,1Fﻫ ــﺎي اﻓﺰاﻳﺸ ــﻲ و ﻳ ــﺎ ﻛﺎﻫﺸ ــﻲ ﺑ ــﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر 
( ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﮔﺮﺑﻪ ﻣـﺎﻫﻲ را در 9002ﺣﺴﺐ اﻻ و ﻫﻤﻜﺎران ) .)50.0<P(ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ
ﻣﻴـﺰان ﺟﻤـﻊ  (1102)1در ﺗﺤﻘﻴﻘﻲ دﻳﮕﺮ ﻣﻮﻧـﺎ و ﻫﻤﻜـﺎران % ﮔﺰارش ﻛﺮده اﻧﺪ.01ﺷﺮاﻳﻂ ﭘﺨﺖ در روﻏﻦ را ﺣﺪود 
% ﮔﺰارش ﻧﻤﻮدﻧـﺪ ﻛـﻪ ﺑـﺎ  91/2% ﻛﻮﺷﺖ ﻣﺮغ را ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ در ﻣﺎﻳﻜﺮووﻳﻮ  29/7ﺷﺪﮔﻲ ﻣﺮغ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺣﺎوي 
ﺑـﺎﻻ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ درﺻﺪﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﻲ از ﺟﺎﻧﺸﻴﻦ ﻫﺎي ﭼﺮﺑﻲ در ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن از ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﻛﺎﺳـﺘﻪ ﺷـﺪه ﺑﻮد. 
ﺑـﺎﻻ ﺑـﻮدن ﻣﻴـﺰان ﮔﻮﺷـﺖ ﻣـﺮغ در  را ﻣﻴﺘـﻮان ﻧﺎﺷـﻲ از ﻧﺴـﺒﺖ ﺑـﻪ اﻳـﻦ ﺗﺤﻘﻴـﻖ ﮔﺰارش  آنﺑﻮدن ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ در 
  ﻓﺮﻣﻮﻻﺳﻴﻮن داﻧﺴﺖ.
ﺟﻤـﻊ  ﻴـﺰان در ﻣ ﻲو رﻃﻮﺑـﺖ( دو ﻋﺎﻣـﻞ اﺳﺎﺳ ـ ﻲ) ﭼﺮﺑﻳﻌﺎتﮔﻮﺷﺖ و از دﺳﺖ دادن ﻣﺎ يﻫﺎ ﻴﻦﭘﺮوﺗﺌ ﻴﻮندﻧﺎﺗﻮراﺳ
 ﻲﮔﻮﺷـﺘ  ﻴـﺮ ﻏ ﻴﻨﻲو ﻣﻨﺎﺑﻊ ﭘﺮوﺗﺌ ﻴﺎﻫﻲﮔ يﻫﺎ ﻴﺒﺮاﻓﺰودن ﻓ.ﻫﻤﭽﻨﻴﻦ (1102)رﻣﻀﺎن و ﻫﻤﻜﺎران،ﻴﺒﺎﺷﻨﺪ ﺑﺮﮔﺮ ﻣ ﻲﺷﺪﮔ
ﺗـﻮران و  ; 2002،2ﺑـﺎزده ﭘﺨـﺖ ﺑﺮﮔـﺮ ﺷـﻮد)ﮔﻮرﺟﺎل و ﻫﻤﻜـﺎران  ﻳﺶو اﻓـﺰا  ﻲﺑﺎﻋﺚ ﻛﺎﻫﺶ ﺟﻤﻊ ﺷـﺪﮔ  ﻴﺘﻮاﻧﺪﻣ
. ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي واﺟﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣـﺮغ ﺑﻴﺸـﺘﺮ ﻧﺴـﺒﺖ ﺑـﻪ ﻣـﺎﻫﻲ، اﻳـﻦ (9002، 3ﻫﻤﻜﺎران
  ﻋﺎﻣﻞ ﻣﻲ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﺎﻋﺚ ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﺑﻴﺸﺘﺮ اﻳﻦ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺷﺪه ﺑﺎﺷﺪ.
  
   ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ.2.5.4
ﺑﺮﺧﻼف ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ، ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ ﺣﺎﻛﻲ از اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ ﻣﺴﺘﻘﻞ از 
% 05% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و 05)ﺗﺮﻛﻴﺐ  3Fﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻳﺎ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ اﺳﺖ ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
ﺨﺖ را ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. % ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺑﺎزده ﭘ 77/15ﺑﺎ  4F% ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ و ﺗﻴﻤﺎر  97/31ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺑﺎ رﻗﻢ 
ﻛﺎﻫﺶ وزن در  .()50.0>P وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻤﻲ ﺷﻮد
 % ﺑﻮده2-52ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺮغ در ﻛﺸﻮر ﻣﺎﻟﺰي  ﺑﻪ ﻣﻴﺰان وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﭘﺨﺖ ﺟﺮﻳﺎن ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺑﺮرﺳﻲ 
 29/7( ﻣﻴﺰان ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ را در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﻣﺮغ ﺣﺎوي 1102ﻣﻮﻧﺎ و ﻫﻜﺎران )(. 1102اﺳﺖ)رﻣﻀﺎن و ﻫﻤﻜﺎران،
ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻫﻨﮕﺎم ﭘﺨﺖ را ﻧﺎﺷﻲ ﻛﺎﻫﺶ وزن  ﻋﺪه اي از ﻣﺤﻘﻘﻴﻦ درﺻﺪ ﮔﺰارش ﻛﺮده اﻧﺪ. 66/2درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ 
ﻣﻌﻨﻲ دار .(0102 ،5ال آﻛﺎﻟﻲ و ﻫﻤﻜﺎران  ;7991،4)ﻣﻨﺼﻮر و ﺧﻠﻴﻠﻲداﻧﺴﺘﻪ اﻧﺪﺗﺒﺨﻴﺮ آب و از دﺳﺖ دادن روﻏﻦ  از
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 lilahK .H.A dna .H.E ,ruosnaM 4
 la te ilakalA 5
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ﻧﺒﻮدن ﺗﻐﻴﻴﺮات ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ را ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮده ﺗﺮﻛﻴﺒﺎت ﻏﻴﺮ ﮔﻮﺷﺘﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﺴﺒﺖ 
  داد. 
  
  درﺻﺪ ﺣﻔﻆ ﭼﺮﺑﻲ.3.5.4
 ﺗـﺎ  5F% ﺑـﺮاي ﺗﻴﻤـﺎر  161/53 ﭼﺮﺑـﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫـﺎ ﭘـﺲ از ﭘﺨـﺖ در ﻣﺤـﺪوده ﻋـﺪدي ﺟﺬب ﻇﺮﻓﻴﺖ و ﻳﺎ  ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ
ﺑﻮده و درﺻﺪ ﺣﻔﻆ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ   1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 342/14
ﺟـﺬب ﭼﺮﺑـﻲ ﻇﺮﻓﻴـﺖ دارد ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد درﺻـﺪ 
دار ﻧﺒﻮده وﻟﻲ ﻣﻌﻨﻲ  5F,4F,3Fو 2F,1Fﺑﺮﮔﺮﻫﺎ  ﻧﻴﺰ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﭙﺬﻳﺮد و ﺑﺮﻋﻜﺲ. ﻃﺒﻖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﻧﻴﺰ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
( ﻣﻴﺰان ﺟﺬب ﭼﺮﺑﻲ ﻓﻴﺶ 9002ﺣﺴﺐ اﻻ و ﻫﻤﻜﺎران ) .)50.0<P(ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ اﻳﻦ دو ﮔﺮوه ﺗﻴﻤﺎر اﺧﺘﻼفﺑﻴﻦ 
% ﮔﺰارش ﻛﺮده اﻧـﺪ در ﺻـﻮرﺗﻴﻜﻪ 261/23ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺗﻮﻟﻴﺪ ﺷﺪه از ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ را ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ در روﻏﻦ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان 
% 241/ 71% و در روش ﮔﺮﻳـﻞ ﻛـﺮدن اﻳـﻦ ﻣﻴـﺰان 211/94در روﺷﻬﺎي دﻳﮕﺮ ﭘﺨﺖ ﻧﻈﻴﺮ ﭘﺨﺖ در آون اﻳﻦ ﻣﻴﺰان 
  ﺑﻮده اﺳﺖ ﻛﻪ ﺣﺎﻛﻲ از اﻓﺰاﻳﺶ ﺟﺬب روﻏﻦ ﺑﺮﮔﺮ در روش ﺳﺮخ ﻛﺮدن در روﻏﻦ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
  
  درﺻﺪ ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ.4.5.4
% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  76/76 ﺣﺎﻛﻲ از اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ درﺻﺪ ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻣﺤﺪوده ﻋﺪدي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖﻧﺘﺎﻳﺞ 
ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. ﻛﻪ  داراي  % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ(001 ﻴﺐ)ﺗﺮﻛ 1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  07/75و  % ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ(001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  5F
در  ﻣﺮغدر ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ اﺳﺖ ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺒﻲ ﻛﻪ ﺑﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﮔﻮﺷﺖ  ﻣﺮغﺑﺮ اﺳﺎس ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ  اﻓﺰاﻳﺸﻲﻳﻚ روﻧﺪ 
ﺑﺎ   1Fﻓﻘﻂ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر اﻳﺶاﻓﺰﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. اﻟﺒﺘﻪ از ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري اﻳﻦ  اﻓﺰاﻳﺶﺗﺮﻛﻴﺐ ، ﺗﻮان ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ 
ﻢ ﺑﻮدن ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ اﻳﻦ ﻧﺘﻴﺠﻪ را ﻣﻴﺘﻮان ﺑﻪ ﻛ .)50.0<P(ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ
روﺳﻠﻲ و ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ ﻧﺴﺒﺖ داد زﻳﺮا ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ ﻫﺎ ﻧﻘﺸﻲ اﺳﺎﺳﻲ در ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ اﻳﻔﺎ ﻣﻲ ﻧﻤﺎﻳﻨﺪ.
% ﮔﺰارش  77/28درﺻﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ را ﺣﺪود 45ﮔﺮ ﻣﺮغ ﺣﺎوي ( ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺮ1102ﻫﻤﻜﺎران)
درﺻﺪ ﮔﺰارش ﺷﺪه  47/86در ﺗﺤﻘﻴﻖ دﻳﮕﺮ ﻣﻴﺰان ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ ﺑﺮﮔﺮ ﮔﺮﺑﻪ ﻣﺎﻫﻲ در روش ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﻛﺮدﻧﺪ.
 يروش ﻫﺎ يﺑﺮ رو 0102و ﻫﻤﻜﺎران در ﺳﺎل ﻴﻤﻪﻛﻪ ﺗﻮﺳﻂ ﺣﻜ ﻴﻘﻲدر ﺗﺤﻘ.(9002اﺳﺖ)ﺣﺴﺐ اﻻ و ﻫﻤﻜﺎران، 
رﻃﻮﺑﺖ  ﻴﺰاناﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ ﻧﺸﺎن داد ﻛﻪ ﭘﺲ ار ﭘﺨﺖ ، ﻣ ﻲو ﭼﺮﺑ ﻴﻦرﻃﻮﺑﺖ، ﭘﺮوﺗﺌ ﻴﻴﺮاتآن در ﺗﻐ ﻴﺮاتﭘﺨﺖ و ﺗﺎﺛ
درﺻﺪ و در روش  26و در روش ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﻪ  ﻴﻢدرﺻﺪ در روش ﭘﺨﺖ ﻣﺴﺘﻘ 96درﺻﺪ ﺑﻪ  97از  ﻲدر ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫ
  ﻛﺮده اﺳﺖ.  ﻴﺪادرﺻﺪ ﻛﺎﻫﺶ ﭘ 67 ﺑﻪﺑﺨﺎر ﭘﺰ 
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  ارزﻳﺎﺑﻲ اﻗﺘﺼﺎدي .6.4
ﭘﺲ ﻣﻴﺘﻮان ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻛﻪ ، ﻏﺒﺮ ﮔﻮﺷﺘﻲ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﻮﻟﻴﺪي ﻣﻮاد ﻣﺘﺸﻜﻠﻪﻣﻘﺪار  ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﺛﺎﺑﺖ ﺑﻮدنﺑﺎ 
ﻗﻴﻤﺖ ﻛﻨﻮﻧﻲ  ﻋﺎﻣﻞ ﺗﻌﻴﻴﻦ ﻛﻨﻨﺪه ﻗﻴﻤﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ، ﻧﺮخ ﮔﻮﺷﺖ ﺳﻴﻨﻪ ﻣﺮغ و ﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﺑﺎزار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.
رﻳﺎل ﺑﺮاي ﻫﺮ ﻛﻴﻠﻮ ﮔﺮم ﺑﻮده در ﺣﺎﻟﻴﻜﻪ ﻗﻴﻤﺖ  00008ﺪون اﺳﺘﺨﻮان در ﺑﺎزار در ﺣﺎل ﺣﺎﺿﺮ ﻣﻘﺪار  ﺑﺳﻴﻨﻪ ﮔﻮﺷﺖ 
ﺑﺮاﺑﺮي ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ  3/2ﻛﻪ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻧﺴﺒﺖ  رﻳﺎل ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. 00052 ﺣﺪودﻠﻜﺎ ﻴﺧﻤﻴﺮ ﮔﻮﺷﺖ ﻛﻳﻚ ﻛﻴﻠﻮﮔﺮم 
ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻳﻨﻲ ﺰﺑﺎﻋﺚ ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ ﺑﻪ ازاء ﺟﺎﻳﮕ اﻳﻦ اﺧﺘﻼف ﻗﻴﻤﺖ  ﻪ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎ ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.ﺑ
ﺒﻊ آن ﺗﺎم ﺷﺪه ﺑﺮﮔﺮ ﺗﻮﻟﻴﺪي و ﺑﻪ ﺑﺠﺎي ﻣﺮغ در ﺑﺮﮔﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺗﻔﺎوت ﻗﻴﻤﺘﻲ ذﻛﺮ ﺷﺪه، ﻫﺰﻳﻨﻪ ﺗﻤ
    ﻗﻴﻤﺖ ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻛﺎﻻ ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﺑﺪ.
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  ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي-5
، ﺰﻫﺎي ﺣﺴﻲ و آزﻣﺎﻳﺸﮕﺎﻫﻲﻴﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﻫﺪاف، ﺳﻮاﻻت و ﻓﺮﺿﻴﻪ ﻫﺎي اﺑﺘﺪاﻳﻲ و ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي ﻧﺎﺷﻲ از اﺟﺮا و آﻧﺎﻟ  
  :اراﺋﻪ ﻣﻴﮕﺮددﺑﻪ ﺷﺮح زﻳﺮ ﺗﺤﻘﻴﻖ  ﻧﺘﺎﻳﺞ اﻳﻦ
  
  ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺷﻴﻤﻴﺎﻳﻲ)ارزش ﻏﺬاﻳﻲ( -5-1
% ﺑﻪ 51/85ﺧﺎم اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻬﻢ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ)از  در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي
%( در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻣﻲ ﺷﻮد.اﻳﻦ درﺣﺎﻟﻴﺴﺖ ﻛﻪ اﻓﺰاﻳﺶ ﺳﻬﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ 3/61% ﺑﻪ  2/30%(و ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات)از 02/85
ﺑﻪ  811/02ي زاﻳﻲ)ﺒﻊ آن اﻓﺰاﻳﺶ اﻧﺮژﺗﺑﻪ  و %(7/35% ﺑﻪ2/85ﻛﻴﻠﻜﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ)از 
( ﻣﻲ ﺷﻮد.ﻣﻴﺰان ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ و رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﭼﻨﺪان ﻣﺘﺎﺛﺮ از ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻣﺎﻫﻲ ﻧﻤﻲ ﻛﻴﻠﻮ ﻛﺎﻟﺮي931/54
 ﺑﺎﺷﺪ.
ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ)ﺳﺮخ ﻛﺮدن در روﻏﻦ(، از ﻣﻴﺰان رﻃﻮﺑﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﺪت ﻛﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪه و ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ و 
اﻧﺮژي زاﻳﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﻪ ﺷﺪت اﻓﺰوده ﻣﻲ ﺷﻮد ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ ﺳﻬﻢ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﺎﻋﺚ ﺟﺬب ﺑﻴﺸﺘﺮ 
ﺎﺣﺪودي اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﻣﻴﺰان %( ﺷﺪه اﺳﺖ. ﻣﻴﺰان ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ و ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﺗ 51/05روﻏﻦ) ﺣﺪاﻛﺜﺮ 
  ﻛﺮﺑﻮﻫﻴﺪرات ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﺑﺮﺧﻲ از ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻛﺎﻫﺶ و در ﺑﺮﺧﻲ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. 
( وﻟﻲ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ 6/6ﺗﺎ  5/39ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺧﺎم راﺑﻄﻪ ﻣﺸﺨﺼﻲ ﺑﺎ ﺳﻬﻢ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻣﺎﻫﻲ ﻧﺪاﺷﺘﻪ )Hp ﻣﻴﺰان 
  (.5/19ﺗﺎ  5/84ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ)
  
  ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ -5-2
% ﮔﻮﺷﺖ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  1Fﺘﻴﺎز وﻳﮋﮔﻲ رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ ، ﺑﺎﻓﺖ، ﺑﻮ و ﻋﻄﺮ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣ
ﻣﺮغ( ﺑﻮده ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ از ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻛﻢ ﻣﻲ ﮔﺮدد و ﻳﺎ ﺑﺎﻟﻌﻜﺲ ﺑﻪ ﻣﻴﺰان ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ(ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ   5Fاﺿﺎﻓﻪ ﻣﻲ ﺷﻮد از ﻣﻴﺰان اﻣﺘﻴﺎز رﻧﮓ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻧﻴﺰ ﻛﺎﺳﺘﻪ ﻣﻴﮕﺮدد و ﺗﻴﻤﺎر 
اﻣﺘﻴﺎز وﻳﮋﮔﻲ اﺣﺴﺎس دﻫﺎﻧﻲ را از آن ﺧﻮد ﻛﺮده اﺳﺖ. ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ در ﻣﻮرد اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻓﺖ و ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﻧﻤﻮﻧﻪ 
ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ، اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ دﻳﺪه ﻧﻤﻲ ﺷﻮد. ﺑﺎ ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪي اﻣﺘﻴﺎزات ﻛﺴﺐ ﺷﺪه ﺑﺮاي ﻫﺮ وﻳﮋﮔﻲ در 
ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ را ﻛﺴﺐ ﻧﻤﻮده  1Fﺒﻖ اﻧﺘﻈﺎر ، ﺗﻴﻤﺎر ﻫﺮ ﺗﻴﻤﺎر  و ﺑﺮرﺳﻲ آﻧﻬﺎ ﻣﺸﺨﺺ ﻣﻲ ﮔﺮدد ﻛﻪ ﻃ
 2Fاﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺼﻮرت ﻣﻌﻨﻲ داري ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﺑﻨﺎ ﺑﺮ اﻳﻦ ﻣﻴﺘﻮان ﮔﻔﺖ ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر   5Fو ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺗﺎ ﺗﻴﻤﺎر 
% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﺑﺮﮔﺮ ﻓﺮﻣﻮﻟﻪ ﺷﺪه از ﺗﺮﻛﻴﺐ دو ﮔﻮﺷﺖ در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 57% ﻛﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ و 52)
  ﺒﻲ دﻳﮕﺮ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ اﻣﺘﻴﺎز وﻳﮋﮔﻲ ﺣﺴﻲ را ﻛﺴﺐ ﻛﺮده اﺳﺖ. ﺗﺮﻛﻴ
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  آزﻣﻮن رﻧﮓ ﺑﻪ روش دﺳﺘﮕﺎﻫﻲ -5-3
( C( و اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ ﻳﺎ ﺧﻠﻮص رﻧﮓ )*b( ، زردي )*a( ، ﻣﻴﺰان ﻗﺮﻣﺰي )*Lﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي روﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ )
ﺑﻮده ﻛﻪ ﺑﺎ  91/55 ، 81/99 ، 4/76 ،  94/47% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺑﻪ ﺗﺮﺗﻴﺐ ﺑﺎ ﻣﻘﺎدﻳﺮ001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  1Fﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
% ﮔﻮﺷﺖ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ   5Fاﻓﺰاﻳﺶ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ اﻳﻦ ﻣﻴﺰان ﻛﺎﻫﺶ ﻣﻲ ﻳﺎﺑﺪ.ﺑﻄﻮرﻳﻜﻪ در ﺗﻴﻤﺎر 
(  .وﻟﻲ در ﻣﻮرد ﻣﻴﺰان اﻧﻌﻜﺎس رﻧﮓ  41/08، 41/35 ،2/58 ،24/80ﻣﺎﻫﻲ ( اﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ ﺑﻪ ﺣﺪ اﻗﻞ ﺧﻮد ﻣﻴﺮﺳﺪ)
درﺟﻪ  57/42( اﻳﻦ ﻣﻮﺿﻮع ﺻﺎدق ﻧﻤﻲ ﺑﺎﺷﺪ)ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺧﺎم ﻣﺘﻔﺎوت و در ﻣﺤﺪوده H)
در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي  4Fﺗﻴﻤﺎر   5Fﻗﺮار داﺷﺘﻨﺪ(.ﭘﺲ از ﺗﻴﻤﺎر  5Fدرﺟﻪ ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  87/49ﺗﺎ ﺣﺪاﻛﺜﺮ   2Fﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 
( ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ. اﻳﻦ روﻧﺪ *b( ، زردي )*aﻣﺰي )( ، ﻣﻴﺰان ﻗﺮ*Lﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﺣﺎﺋﺰ ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻣﻘﺎدﻳﺮ از ﺣﻴﺚ روﺷﻨﺎﻳﻲ رﻧﮓ )
در ﻣﻮرد ﺑﺮﮔﺮﻫﺎي ﺧﺎم و ﭘﺨﺘﻪ ﻳﻜﺴﺎن ﺑﻮده وﻟﻲ درﻫﻨﮕﺎم ﭘﺨﺖ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻋﻤﻮﻣﺎً ﻣﻴﺰان روﺷﻨﺎﻳﻲ اﻓﺰاﻳﺶ 
ﻳﺎﻓﺘﻪ،ﻗﺮﻣﺰي ﻣﻘﺪاري ﻛﺎﻫﺶ و زردي، اﺷﺒﺎﻋﻴﺖ رﻧﮓ و رﻧﮓ ﻣﻨﻌﻜﺲ ﺷﺪه ﻣﻘﺪاري اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ. ﺿﻤﻦ 
رﻧﮓ  ﻳﻲروﺷﻨﺎ ﻴﺰانﻛﺎﻫﺶ ﻣ ﺧﻠﻮص رﻧﮓ ﺑﻴﺸﺘﺮي ﻧﻴﺰ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. 3Fﭘﺲ از ﭘﺨﺖ ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر  4Fاﻳﻨﻜﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
 ﻳﺎﺑﺎنارز ﻳﺎﻛﻨﻨﺪه ﻗﻀﺎوت ﺗﺴﺖ ﭘﻨﻞ  ﻳﻴﺪﺗﺎ ﻲ،ﺑﻪ روش دﺳﺘﮕﺎﻫ ﻳﺎﺑﻲدر ارز ﻴﺸﺘﺮﺑ ﻲواﺟﺪ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫ ﻴﻤﺎرﻫﺎيدر ﺗ
  ﺑﺎﺷﺪ. ﻲداده ﺷﺪه ﻣ ﻴﺎزاتو اﻣﺘ ﻲﺣﺴ
  
  اﺳﺘﺤﻜﺎم ﺑﺎﻓﺖ -5-4
 02/21% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ( ﺑﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ   1Fﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ ﻧﻴﺮوي ﺻﺮف ﺷﺪه ﺑﺮاي ﺑﺮش ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
ﻧﻴﻮﺗﻦ ﺑﻮده و ﻫﺮﭼﻘﺪر ﻣﻘﺪار  41/97% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺑﺎ 001)ﺗﺮﻛﻴﺐ  5Fﻧﻴﻮﺗﻦ و ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﻧﻴﺮو ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
اﺳﺖ.ﺿﻤﻦ اﻳﻨﻜﻪ اﻳﻦ ﺷﻴﺐ ﻛﺎﻫﺸﻲ  ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ اﻓﺰاﻳﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ ﻧﻴﺮوي ﻣﻮرد ﻧﻴﺎز ﻛﺎﻫﺶ ﻳﺎﻓﺘﻪ
ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.در ﻣﻮرد ﺳﺎﻳﺮ  5Fو  4Fو دو ﺗﻴﻤﺎر  1Fﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده وﻟﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر  3F,2F,1Fﺑﻴﻦ ﺳﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
ﻓﺎﻛﺘﻮرﻫﺎي اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺷﺪه از ﻗﺒﻴﻞ اﻧﺮژي ﺻﺮف ﺷﺪه در ﭘﻴﻚ ﻧﻴﺮو ، ﺟﺎﺑﺠﺎﻳﻲ ﺗﻴﻐﻪ ﺗﺎ ﻣﺎﻛﺰﻳﻤﻢ ﻧﻴﺮو و زﻣﺎن 
ﺎﻫﻨﮓ ﺑﺎ ﻧﻴﺮوي ﺑﺮﺷﻲ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻣﻴﮕﺮدد.ﻛﻪ اﻳﻦ روﻧﺪ در ﻏﺎﻟﺐ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﺻﺮف ﺷﺪه  ﻧﻴﺰ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﻫﻤ
   .اﺳﺖ
  
  وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﭘﺨﺖ -5-6
ﺑﻮده   1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 21/95ﺗﺎ  5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  8/25 ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﭘﺲ از ﭘﺨﺖ در ﻣﺤﺪوده ﻋﺪدي
ﻫﺎ دارد ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ و درﺻﺪ ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ
ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد درﺻﺪ ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ  ﻧﻴﺰ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﭙﺬﻳﺮد و ﺑﺮﻋﻜﺲ. 
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 1Fﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده وﻟﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر  4Fو 3F,2F,1Fﻃﺒﻖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﻧﻴﺰ اﻳﻦ روﻧﺪ اﻓﺰاﻳﺸﻲ و ﻳﺎ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي 
  ﻣﻌﻨﻲ دار اﺳﺖ.  5Fو 
ﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﻣﻴﺰان ﺟﻤﻊ ﺷﺪﮔﻲ، ﻧﺘﺎﻳﺞ آزﻣﻮن ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ ﺣﺎﻛﻲ از اﻳﻦ اﺳﺖ ﻛﻪ ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ ﻣﺴﺘﻘﻞ از ﺑﺮﺧﻼف ﻧ
% 05% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و 05)ﺗﺮﻛﻴﺐ  3Fﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻳﺎ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ اﺳﺖ ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﺗﻴﻤﺎر 
ﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ داﺷﺘﻪ اﺳﺖ. % ﻛﻤﺘﺮﻳﻦ ﺑﺎزده ﭘﺨﺖ را ﺑﻴ 77/15ﺑﺎ  4F% ﺑﻴﺸﺘﺮﻳﻦ و ﺗﻴﻤﺎر  97/31ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( ﺑﺎ رﻗﻢ 
  وﻟﻲ ﺑﺎ اﻳﻦ وﺟﻮد از ﻧﻈﺮ آﻣﺎري اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ داري ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﻤﻲ ﺷﻮد.
ﺑﻪ ﺟﻬﺖ روش ﭘﺨﺖ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺷﻴﻮه ﺳﺮخ ﻛﺮدن ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ در روﻏﻦ در ﻇﺮوف ﻧﭽﺴﺐ ﺻﻮرت ﭘﺬﻳﺮﻓﺖ 
 161/53 ﺖ در ﻣﺤﺪوده ﻋﺪدي، ﺟﺬب ﭼﺮﺑﻲ در ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﺴﻴﺎر ﺑﺎﻻ ﺑﻮده ﺑﻪ ﻧﺤﻮﻳﻜﻪ ﻣﻴﺰان ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﭘﺲ از ﭘﺨ
ﺑﻮده و درﺻﺪ ﺣﻔﻆ ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ راﺑﻄﻪ ﻣﺴﺘﻘﻴﻢ ﺑﺎ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ   1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 342/14 ﺗﺎ 5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر 
در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ داﺷﺘﻪ ﺑﺪﻳﻦ ﺻﻮرت ﻛﻪ ﻫﺮﭼﻪ ﻣﻴﺰان ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﺑﻴﺸﺘﺮ ﻣﻲ ﺷﻮد درﺻﺪ 
 5F,4F,3Fو 2F,1Fﻜﺲ. ﻃﺒﻖ آﻧﺎﻟﻴﺰ آﻣﺎري ﻧﻴﺰ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺟﺬب ﭼﺮﺑﻲ ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ  ﻧﻴﺰ اﻓﺰاﻳﺶ ﻣﻴﭙﺬﻳﺮد و ﺑﺮﻋ
  اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻧﺒﻮده وﻟﻲ ﺑﻴﻦ اﻳﻦ دو ﮔﺮوه ﺗﻴﻤﺎر اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻴﺒﺎﺷﺪ.
ﻣﻲ  5F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  76/76و  1F% ﺑﺮاي ﺗﻴﻤﺎر  07/75درﺻﺪ ﺣﻔﻆ رﻃﻮﺑﺖ در ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ در ﻣﺤﺪوده ﻋﺪدي 
ﺑﺎﺷﺪ.ﻛﻪ ﻳﻚ روﻧﺪ ﻛﺎﻫﺸﻲ ﺑﺮ اﺳﺎس ﻛﺎﻫﺶ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و ﻳﺎ اﻓﺰاﻳﺶ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ در ﺗﺮﻛﻴﺐ ﺑﺮﮔﺮ وﺟﻮد دارد. 
  ﺑﺎ ﺳﺎﻳﺮ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎ ﻣﻌﻨﻲ دار ﻣﻲ ﺑﺎﺷﺪ.  1Fاﻟﺒﺘﻪ از ﻟﺤﺎظ آﻣﺎري اﻳﻦ ﻛﺎﻫﺶ ﻓﻘﻂ ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎر
ﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ )ﺧﺼﻮﺻـﺎً ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ داده ﻫﺎي اﻳﮔﻔﺖ ﻛﻪ در ﭘﺎﻳﺎن و درﻳﻚ ﺟﻤﻊ ﺑﻨﺪي ﻛﻠﻲ ﻣﻴﺘﻮان : ﻧﺘﻴﺠﻪ ﮔﻴﺮي ﻛﻠﻲ
 ﺑـﺮاي ﺗﻮﻟﻴـﺪ ﺗﺠـﺎري (  5Fﺑﻪ ﺗﻨﻬـﺎﻳﻲ )ﺗﻴﻤـﺎر  ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎاﺳﺘﻔﺎده از  ،ﻬﺎارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ( و ﺗﺠﺰﻳﻪ و ﺗﺤﻠﻴﻞ آﻧ
ﺷﺪه از ﺗﺮﻛﻴﺐ ﮔﻮﺷﺖ ﻣـﺮغ و ﻣـﺎﻫﻲ  ﺗﻮﻟﻴﺪﺑﺮﮔﺮ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﻧﺒﻮده وﻟﻲ ﺑﺎ ﺟﺎﻳﮕﺰﻳﻨﻲ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ در آن ﺑﻌﻨﻮان ﺑﺮﮔﺮ 
ﻋﻼوه ﺑﺮ ﺗﻮﺳﻌﻪ اﺳﺘﻔﺎده از ﮔﻮﺷﺖ اﻳﻦ ﻣﺎﻫﻲ ﺑﻌﻨﻮان ﻳﻚ ﺗﺮﻛﻴﺐ ﻏـﺬاﻳﻲ ارزﺷـﻤﻨﺪ، وﻳﮋﮔـﻲ  ،در ﻧﺴﺒﺘﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ
% 57) ﺗﺮﻛﻴـﺐ  2Fﺗﻴﻤـﺎر  ﻧﻴـﺰ  ﻫﺎي ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﻳﻲ ﻧﻴﺰ ﺑﻬﺒﻮد ﺧﻮاﻫﺪ ﻳﺎﻓﺖ.در ﺑﻴﻦ ﺗﻴﻤﺎرﻫـﺎي ﺗﺮﻛﻴﺒـﻲ ﺑﺮرﺳـﻲ ﺷـﺪه 
ﮔﻮﺷـﺖ ﻣـﺮغ ﺑﺮﺗـﺮ )ﺑﺮﮔـﺮ  ﻧﺰدﻳﻚ ﺑﻪ ﺗﻴﻤﺎر  ﮔﻲ ﻫﺎﮋﻛﻪ از ﻟﺤﺎظ ﺑﺴﻴﺎري از وﻳ% ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﻲ( 52ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺮغ و 
  ﺪ.ﻳﮔﺮد ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺑﺮﺗﺮ، ﺑﻌﻨﻮان ﺗﻴﻤﺎر ﺑﻮده از ﻟﺤﺎظ وﻳﺰﮔﻲ ﻫﺎي ﺣﺴﻲ ﺑﺨﺼﻮصﺧﺎﻟﺺ( 
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ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻳﺎﻓﺘﻪ ﻫﺎي اﻳﻦ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﻛﻪ ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﻲ و ارزﻳﺎﺑﻲ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﺗﻤﺎﻣﻲ ﺗﻴﻤﺎرﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ ﺗﺮﻛﻴﺒﻲ ﻣﺮغ و ﻣﺎﻫﻲ 
  :در ﻓﺎز ﺻﻔﺮ زﻣﺎﻧﻲ ﭘﺮداﺧﺘﻪ اﺳﺖ، ﭘﻴﺸﻨﻬﺎد ﻣﻴﮕﺮدد ﻛﻪ
ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ و ﺷﻨﺎﺳﺎﻳﻲ ﺑﻬﺘﺮﻳﻦ ﻧﻮع ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺗﺤﻘﻴﻖ ﺻﻮرت ﺑﺴﺘﻪ ﺑﻨﺪي  ﺷﺮاﻳﻂ در ﺧﺼﻮص ارزﻳﺎﺑﻲ  -1
 ﭘﺬﻳﺮد.
 در ﺧﺼﻮص روﺷﻬﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﭘﺨﺖ و اﺛﺮات اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ آن ﺑﺮ روي وﻳﺰﮔﻲ ﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮﻫﺎ ﺑﺮرﺳﻲ ﺑﻌﻤﻞ آﻳﺪ. -2
ﻲ ﻫﺎي ﺑﺮﮔﺮ در ﺧﺼﻮص ﺷﺮاﻳﻂ اﻧﺠﻤﺎد و ﻃﻮل ﻣﺪت ﻧﮕﻬﺪاري در ﺳﺮدﺧﺎﻧﻪ و اﺛﺮات اﺣﺘﻤﺎﻟﻲ آن ﺑﺮ وﻳﮋﮔ -3
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 اﺳﺘﺎﻧﺪارد و  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان
ﭘﺮوﺗﺌﻴﻦ. ﻣﻮﺳﺴﻪ (. ﮔﻮﺷﺖ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن  اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي 4631، ) 429اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺷﻤﺎره  .2
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي ﺧﺎﻛﺴﺘﺮ. ﻣﻮﺳﺴﻪ  –(. ﮔﻮﺷﺖ وﻓﺮآورده ﻫﺎي آن 0531، ) 447اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺷﻤﺎره  .3
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان
اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي رﻃﻮﺑﺖ. ﻣﻮﺳﺴﻪ  –(.ﮔﻮﺷﺖ و ﻓﺮآوردﻫﻬﺎي آن 0531، ) 547اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺷﻤﺎره  .4
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان
ﻣﻮﺳﺴﻪ  .Hpاﻧﺪازه ﮔﻴﺮي  –(. ﮔﻮﺷﺖ و ﻓﺮآورده ﻫﺎي آن 4731، )8201اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺷﻤﺎره  .5
  اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان
ﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد و . ﻓﻴﺶ ﺑﺮﮔﺮ، وﻳﮋﮔﻴﻬﺎ و روش ﻫﺎي آزﻣﻮن . ﻣﻮﺳﺴ(3831)، 9485اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺷﻤﺎره  .6
  ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان. ﭼﺎپ اول.
، وﻳﮋﮔﻴﻬﺎ و روش ﻫﺎي آزﻣﻮن . ﻣﻮﺳﺴﻪ (.ﻣﺮغ ﺑﺮﮔﺮ ﺧﺎم ﻣﻨﺠﻤﺪ ، 2831، )7396اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻣﻠﻲ اﻳﺮان ﺷﻤﺎره  .7
  .اﺳﺘﺎﻧﺪارد و ﺗﺤﻘﻴﻘﺎت ﺻﻨﻌﺘﻲ اﻳﺮان
. ﺑﺎﻓﺖ و ﮔﺮاﻧﺮوي ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ) ﻣﻔﻬﻮم و اﻧﺪازه ﮔﻴﺮي(. ﺗﺮﺟﻤﻪ س ﻋﺒﺎﺳﻲ، وﻳﺮاﻳﺶ 2891ﺑﻮرن م.  .8
  ﺻﻔﺤﻪ   383دوم،اﻧﺘﺸﺎرات ﻣﺮز داﻧﺶ،
  ﺻﻔﺤﻪ.   443. 2831. ﺷﻴﻤﻲ ﻣﻮاد ﻏﺬاﻳﻲ. ﺗﺮﺟﻤﻪ ب ﻗﻨﺒﺮزاده، ﺗﻬﺮان؛آﺋﻴﮋ،5291دﻣﺎن،ﺟﺎن ام.  .9
. ﺑﺮرﺳﻲ ﻣﻴﺰان ﭘﺬﻳﺮش ﻛﺒﺎب ﻟﻘﻤﻪ ﺗﻠﻔﻴﻘﻲ ﻣﺎﻫﻲ ﻛﭙﻮر ﻧﻘﺮه اي و ﻣﻴﮕﻮ و ﺑﺮرﺳﻲ ﺗﻐﻴﺮات ﻛﻴﻔﻲ 8831رﻫﻨﻤﺎ م.  .01
ﻪ ﻛﺎرﺷﻨﺎﺳﻲ. داﻧﺸﮕﺎه ﻋﻠﻤﻲ ﻛﺎرﺑﺮدي ﻣﻴﺮزا ﻛﻮﭼﻚ ﺧﺎن آن ﻃﻲ ﺳﻪ ﻣﺎه ﻧﮕﻬﺪاري در دﻣﺎي اﻧﺠﻤﺎد.ﭘﺎﻳﺎن ﻧﺎﻣ
 رﺷﺖ
  . ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﻴﺎت اﻳﺮان0931ﺳﺎﻟﻨﺎﻣﻪ آﻣﺎري ﺳﺎزﻣﺎن ﺷﻴﻼت اﻳﺮان،  .11
. اﺛﺮ ﺷﺮاﻳﻂ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﺑﺮ 1831ﺷﻌﺒﺎﻧﭙﻮر ب.، ﻣﻌﻴﻨﻲ س.، ﺣﺎﻣﺪي م.، ﭘﻮر ﻛﺒﻴﺮه م.، ﺳﻴﻒ آﺑﺎدي ج.،  .21
  اﻳﺮان، ﺷﻤﺎره ﺳﻮمﺧﻮاص ﺣﺴﻲ ﺳﻮرﻳﻤﻲ ﻛﻴﻠﻜﺎي آﻧﭽﻮي، ﻣﺠﻠﻪ ﻋﻠﻮم و ﻓﻨﻮن درﻳﺎﻳﻲ 
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 ﻃﺒﻴﻌﻲ. ﺟﻠﺪ ﻣﻨﺎﺑﻊ و ﻛﺸﺎورزي ﻋﻠﻮم . ﻣﺎﻫﻴﺎن درﻳﺎي ﺧﺰر و ﺣﻮزه آﺑﺮﻳﺰ آن. ﻣﺠﻠﻪ1731ﺷﺮﻳﻌﺘﻲ ا.،  .41
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  03-22. ص 6. ﺷﻤﺎره  63ﻛﺸﺎورزي اﻳﺮان .ﺟﻠﺪ 
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  اﻳﺮان
  ص091. ﻫﻤﺒﺮﮔﺮﺳﺎزي. ﻧﺸﺮ ﻋﻠﻮم ﻛﺸﺎورزي. ﭼﺎپ اول.3831ﻣﻘﺼﻮدي ش.،  .52
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  ﭘﻴﻮﺳﺖ اﻟﻒ(: ﻓﺮم ارزﻳﺎﺑﻲ ﺣﺴﻲ ﺑﺮﮔﺮ
  
 
  ﺟﺪول راﻫﻨﻤﺎي اﻣﺘﻴﺎز دﻫﻲ
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ را ﺑﺪﻗﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ وﻳﮋﮔﻲ ﻫﺎي ﻣﻮرد اﺷﺎره در ﺟﺪول ﻓﻮق ارزﻳﺎﺑﻲ ﻧﻤﻮده و اﻣﺘﻴﺎز ﺣﺎﺻﻠﻪ را در ﺟﺪول  *  ﻟﻄﻔﺎً ﻫﺮ ﻳﻚ از
 ( *1و ﺣﺪاﻗﻞ  7زﻳﺮ ﺛﺒﺖ ﻧﻤﺎﻳﻴﺪ)ﺣﺪ اﻛﺜﺮ 
  
 . ﺑﺪ2 . زﻳﺎد2 ﺧﺸﻚ. 2 . ﺳﻔﺖ2 . ﺑﺪ ﻃﻌﻢ2 . ﺗﻴﺮه2






 ﭘﺬﻳﺮش ﻛﻠﻲ ﺑﻮ )ﺑﻮي ﻣﺎﻫﻲ(
 . ﺧﻴﻠﻲ ﺧﻮب7 . ﺑﺪون ﺑﻮي ﻣﺎﻫﻲ7 . ﺧﻴﻠﻲ ﻣﺮﻃﻮب7 ﺧﻮب. ﺧﻴﻠﻲ ﺗﺮد و 7 . ﻋﺎﻟﻲ7 . ﺧﻴﻠﻲ روﺷﻦ 7
 . ﺧﻮب6 . ﺑﺴﻴﺎر ﻛﻢ6 . ﻣﺮﻃﻮب6 . ﺗﺮد و ﺧﻮب6 . ﺧﻮب6 . روﺷﻦ 6
 . ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺧﻮب5 . ﻛﻤﻲ داراي ﺑﻮ5 . ﻧﺴﺒﺘﺎً ﻣﺮﻃﻮب5 . ﻛﻤﻲ ﺗﺮد5 . ﻛﻤﻲ ﻟﺬت ﺑﺨﺶ5 . ﻛﻤﻲ روﺷﻦ5
 . ﻣﺘﻮﺳﻂ4 . ﻣﺘﻮﺳﻂ4 . ﻣﺘﻮﺳﻂ4 . ﺗﺮد4 . ﻣﺘﻮﺳﻂ4 . ﻣﺘﻮﺳﻂ4
 . ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺑﺪ3 . ﻧﺴﺒﺘﺎً زﻳﺎد3 . ﻧﺴﺒﺘﺎً ﺧﺸﻚ3 . ﻛﻤﻲ ﺳﻔﺖ3 . ﻛﻤﻲ ﺑﺪ ﻃﻌﻢ3 . ﻛﻤﻲ ﺗﻴﺮه3
 اﻣﺘﻴﺎز ﺑﺎﻓﺖ اﻣﺘﻴﺎز ﻃﻌﻢ اﻣﺘﻴﺎز رﻧﮓ ﻛﺪ ﻧﻤﻮﻧﻪ
اﻣﺘﻴﺎز اﺣﺴﺎس 
 دﻫﺎﻧﻲ
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Abstract: 
In this study, Burgeres with different ratios of chicken to Kilka fish (Clupeonella sp.) meat were produced: F1 
(100:0), F2 (75:25), F3 (50:50), F4 (25:75) and F5 (0:100). Analyses of the physicochemical properties and 
chemical compositons of the samples were carried out. The proximate contents of raw samples were 
significantly different (p<0.05) among all samples with different formulations. In order, from samples F1 to F5, 
protein (20.58 to 15.58%) and carbohydrate (3.16 to 2.03%) contents exhibited a decreasing trend, while, fat 
contents (2.58 to 7.53%) and energy value (118/20 to 139.45 Kcal) showed increasing trends as the fraction of 
kilka fish meat was increased in the formulation but there was no relationship between fish and chicken meat 
ratio with moisture and ash contents. According to the sensory evaluation results, there was a decreasing trend in 
scores of color, flavor, texture, aroma, and overall acceptability attributes from F1 to F5 as the fraction of kilka 
meat was increased to formulation, while, kilka fish burger (F5) gained high score respect to mounth feeling 
attribute but there were no significant deferences (p<0.05) with respect to texture and overall acceptability 
between samples. The results also showed that raw and cooked burgers having higher ratios of fish meat had a 
darker color, with the lithness ( L*), redness (a*),yellowness ( b*) and chroma (C) values decreasing from 
sample F1 to F5. but hue-angle (h*) value was different. After cooking process (pan frying), the a* value was 
decreased and L*, b*, C* and h* values were increased. Cooking properties analysis results showed that burgers 
with higher ratios of chiken meat had more shrinkage (8.52% for F5 and 12.59% for F1), fat retention(161.53- 
243.41%)and water retention(67.67- 70.57%) values than burgers with higher ratios of fish meat but, there was 
no any relationship between kind of meat and cooking yield values. Texture analysis of samples showed that 
burgers became harder when more chiken meat was incorporated in the formulation. These results demonstrate 
that burgers with kilka fish and chiken meat formulation have better attributes than kilka fish burgers and 
preferable formulation is F2 (75% chiken meat & 25% kilka fish meat).  
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